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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 110/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
»SLOVENSKA POTICA”
Nr UE: TSG-S1-02396 — 30.3.2018
Paiistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Stowenia

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

»Slovenska potica”

2. Typ produktu (zgodnie z zalgcznikiem xi)

Klasa 2.24. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajgcego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikow.

,Slovenska potica” to zawijane ciasto drozdzowe z nadzieniem, ktére zazwyczaj sklada si¢ z orzechéw wloskich, estra-
gonu lub rodzynek. Zwyczajowo ma ono ksztalt pierScienia, poniewaz jest wypiekane w tradycyjnej okraglej formie
okreslanej jako ,poti¢nik” — forma ta ma plaski spdd, gladkie lub ryflowane brzegi oraz zwezajac si¢ ku gérze tuleje
umieszczong w jej centralnej czesci.

3.2. Czy nazwa:
Xl jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O  okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Okreslenia ,potica”, ktére odnosi si¢ do specyficznego ksztaltu zawijanego ciasta drozdzowego, uzyto po raz pierw-
szy w 1799 r. w ksigzce kucharskiej napisanej w jezyku stowenskim przez pierwszego stowenskiego poete Valentina
Vodnika. Przepisy na ciasto ,potica” mozna znalez¢ w ksiazkach autorstwa Andreja Zamejica (1850), Magdaleny Kna-
felj Pleiweis (1868) i siostry zakonnej Felicity Kalinsek (1923), a takze w ksigzkach innych autoréw. Po I wojnie $wia-
towej odnotowano gwaltowny wzrost liczby réznych przepiséw na ciasto ,potica” — obecnie wyr6znia si¢ ich ponad
105 rodzajow, w zaleznoSci od nadzienia, ktére moze by¢ stodkie lub wytrawne. Ciasto ,potica” wypieka si¢ we
wszystkich regionach Stowenii, a takze poza jej granicami.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Nazwa ,potica” wywodzi si¢ z weze$niejszych form w jezyku stowenskim, takich jak: ,povitica”, ,povtica” i ,potvica”.
Odzwierciedla ona rozne metody wypiekania tego wyrobu stosowane od $redniowiecza (przed XV w.) az do poczatku
XX w., kiedy to receptura stala si¢ bardziej uniwersalna. Ujednolicona nazwa ,potica” znajdowala si¢ w powszechnym
uzyciu od poczatku XVIII w. Nazwy ,slovenska potica” uzyto po raz pierwszy w drugiej polowie XIX w.

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegélnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)
,Slovenska potica” to zawijane ciasto drozdzowe wypelnione stodkim lub wytrawnym nadzieniem, ktére ma ksztalt
pierscienia z uwagi na fakt, ze jest wypiekane w naczyniu ,poti¢nik”, tj. w okraglym glinianym, porcelanowym lub
metalowym naczyniu o plaskim dnie i gladkich lub ryflowanych brzegach, w ktérego $rodkowej czesci znajduje sie

zwezajaca si¢ ku gorze tuleja. Tradycyjne — lub najpowszechniej stosowane — rodzaje nadzienia wykorzystywane w
ciescie ,Slovenska potica” to orzechy wloskie, orzechy wloskie i rodzynki, rodzynki, estragon oraz estragon i twardg.

Ciasto ,Slovenska potica” mozna zamrozi¢ w stanie surowym (niewypieczone) lub po wypieczeniu. Skérka wypieczo-
nego ciasta ,Slovenska potica” musi by¢ jednak kazdorazowo réwna, zbita i gladka. Wypieczone ciasto ,Slovenska
potica” charakteryzuje si¢ zloto-brazowa barwa typowsa dla wyrobéw piekarniczych. ,Slovenska potica” jest migkka i
sprezysta w dotyku. Wyréb mozna posypac cukrem pudrem.

Przekréj ciasta ,Slovenska potica™ skorka nie oddziela si¢ od pozostalej czgsci ciasta ,potica”, nadzienie jest réwno-

miernie rozmieszczone i biegnie w nieprzerwanej linii, a liczba skretéw odpowiada wymaganej, w zaleznosci od $red-
nicy naczynia ,poti¢nik”.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w
tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Przygotowanie ciasta ,slovenska potica”

1. Mgka: biala mgka pszenna

2. Mleko: mleko krowie

3. Twardg: pelnotlusty, gruboziarnisty lub gladki

4. Nasiona orzechéw wloskich: mielone

5.  Wanilia: cukier o smaku naturalnej wanilii, laska wanilii, sproszkowana wanilia lub wanilia w postaci ekstraktu.
Nadzienie z rodzynkami musi zawiera laske wanilii w dowolnej postaci (zmielonej, pokruszonej itp.)

6. Estragon — $wiezy lub suszony (pocigte liscie) lub mrozony
7. Rum (38-40 % obj.)

8. Jaja: surowe jaja kurze

9. Masto z mleka krowiego: surowe

10. Cukier: ziarnisty lub w pudrze/zmielony
11. Rodzynki

12. Smietanka

13. Smietana (pelnothusta)

14. Cynamon

15. Sél

16. Drozdze

Co do zasady nadzienie nalezy przygotowywa¢ na biezgco lub z maksymalnie dwudniowym wyprzedzeniem i prze-
chowywac je w lodowece.
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Skfadniki na ciasto drozdzowe i sposob wyrabiania tego ciasta

Przepis prlz }I(Zgaé?j}i?i;’qﬁ c;z;tecr)lrgrabia sigz przeﬂrsizgisérm%Ogggfi;dgék;asy Dopuszczalne odchylenia
maki (%)

1000 g bialej maki pszennej

30 g drozdzy 3 maks. 50 g

100 g surowego masta 10 maks. 150 g

120 g cukru 12 min. 80 g

10 g soli 1 maks. 12 g

3 z6ltka jaj lub 60 g zoltek jaj 6 maks. 6 z6ttek jaj (120 g)

10 g cukru waniliowego 1-2 maks. 30 g

10 ml rumu 1 maks. 20 ml

maks. 500 ml mleka maks. 50 stosownie do potrzeb (w celu uzyskania

pozadanej konsystencji ciasta)

Przygotowanie ciasta

Do przygotowania ciasta mozna, ale nie trzeba, uzy¢ zaczynu. Ciasto nalezy wymieszaé i zagniata¢é do momentu
osiagniecia zbitej i gladkiej konsystencji, ktéra nie bedzie lepka. Po zagnieceniu ciasto odstawia si¢ na co najmniej
15 minut.

Po uplywie tego czasu ciasto mozna:

a) rozwatkowa w ksztalt prostokata o grubosci 0,4-1,5 cm, nalozy¢ nadzienie i $ci$le zwina¢ albo

b) pozostawi¢ do wyro$niecia i dopiero pézniej rozwatkowaé w ksztalt prostokata o grubosci 0,4-1,5 cm, nalozy¢

nadzienie i $ci§le zwingé.

Zwinigte ciasto umieszcza si¢ w posmarowanym thuszczem naczyniu ,poti¢nik”, nakluwa w kilku miejscach u gory i
pozostawia do wyroénigcia do momentu, w ktérym mozna bedzie zaobserwowaé widoczne zwigkszenie jego obje-
tosci, a jego powierzchnia bedzie nabrzmiala, ale puszysta w dotyku.

Wyrosnigte zawinigte ciasto mozna ponownie ponaktuwacd tuz przed pieczeniem.

,Slovenska potica” z nadzieniem z orzechami wloskimi

Sktadniki na nadzienie z orzechami wloskimi Dopuszczalne odchylenia
1000 g zmielonych nasion orzechéw wloskich
375 g cukru min. 250 g
100 g surowego masta maks. 125 g
3 biatka jaj lub 90 g bialek jaj maks. 4 biatka jaj (120 g)
20 g cukru waniliowego maks. 30 g
1-2 szczypty lub min. 3 mg cynamonu maks. 5 mg
maks. 600 ml mleka stosownie do potrzeb (w celu uzyskania pozadanej kon-
systencji nadzienia)

Przygotowanie nadzienia z orzechami wloskimi i ciasta ,potica”

1.
2.

Zmielone orzechy wloskie moczy si¢ w goracym mleku i pozostawia do ostygnigcia.

Do mieszaniny mleka i orzechéw wloskich dodaje si¢ w pierwszej kolejnosci cukier waniliowy, cukier, cynamon i
miekkie masto, a nastgpnie ubite bialka jaj. Biatka jaj mozna ubi¢ razem z cukrem. Nadzienie musi tatwo si¢ roz-
smarowywac, aby nie dopusci¢ do rozdarcia sie ciasta.
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3. Ciasto rozwalkowuje si¢ do momentu, w ktérym bedzie miato grubos¢ odpowiadajaca grubosci matego palca, tj.
0,4-1,5 cm.

4. Na kazdy kilogram ciasta nalezy uzy¢ co najmniej jednego kilograma nadzienia z orzechami wloskimi. Jezeli
ciasto ,potica” wypieka si¢ w formie o $rednicy do 29 cm, nalezy je zwina¢ co najmniej trzy- lub czterokrotnie;
jezeli wypieka si¢ je w wigkszym naczyniu, mozna zwing¢ je dodatkowo jeden raz lub dwa razy.

Nadzienie rozsmarowuje si¢ na cieScie. Mozna posypac je zmielonymi suszonymi orzechami wloskimi.

6. Ciasto zwija si¢ nast¢pnie dokladnie i umieszcza w naczyniu ,poti¢nik”, ktére moze by¢ wysmarowane thuszczem
i oprészone maka. Dwa konice watka z ciasta muszg Scisle do siebie przylegac.
Ciasto ,potica” pozostawia si¢ do wyro$niecia w naczyniu ,poti¢nik”.

Przed wypieczeniem ciasto ,potica” mozna obla¢ polewa stanowigcg mieszaning masta, mleka i zéttek jaj lub
polewa w postaci dowolnego z tych skladnikéw. Przed umieszczeniem w piecu ciasto powinno si¢ réwniez
naktu¢ w kilku miejscach. Zaleca si¢ wypiekanie ciasta ,potica” przez co najmniej 40 minut w temperaturze
160-180 °C. Zalecana temperature i czas wypieku mozna zmodyfikowaé w zaleznosci od rodzaju pieca i wiel-
kosci ciasta ,potica”.

9. Po zakoficzeniu pieczenia ciasto ,potica” wydobywa si¢ z naczynia ,poti¢nik”, odwracajgc je do géry dnem, i
pozostawia do wystygniecia.

10. Nastepnie ciasto mozna posypac cukrem pudrem, pokroi¢ na kawatki i podawac.

,Slovenska potica” z nadzieniem z orzechami wloskimi i rodzynkami

Sktadniki na nadzienie z orzechami wloskimi i rodzynkami

Dopuszczalne odchylenia

1000 g zmielonych nasion orzechéw wloskich

200 g cukru

min. 100 g

100 g surowego masta

maks. 125 g

3 biatka jaj lub 90 g bialek jaj

maks. 4 biatka jaj (120 g)

20 g cukru waniliowego

maks. 30 g

1-2 szczypty lub min. 3 mg cynamonu

maks. 5 mg

maks. 600 ml mleka

stosownie do potrzeb (w celu uzyskania pozadanej kon-
systencji nadzienia)

100 g rodzynek

maks. 250 g rodzynek

maks. 50 ml rumu (do namaczania rodzynek)

rum nie jest wymaganym skladnikiem

Przygotowanie nadzienia z orzechami wloskimi i rodzynkami oraz ciasta ,potica”

1.
2.

Zmielone orzechy wloskie moczy si¢ w goragcym mleku i pozostawia do ostygniecia.

Do mieszaniny mleka i orzechéw wiloskich dodaje si¢ w pierwszej kolejnosci cukier waniliowy, cukier, cynamon i
migkkie maslo, a nastepnie biatka jaj ubite z cukrem. Nadzienie musi fatwo si¢ rozsmarowywac, aby nie dopusci¢
do rozdarcia sig ciasta.

Ciasto rozwaltkowuje si¢ do momentu, w ktérym bedzie miato grubos¢ odpowiadajgcg grubosci matego palca, tj.
0,4-1,5 cm.

Nadzienie rozsmarowuje si¢ na ciescie, przy czym mozna posypac je zmielonymi suszonymi orzechami wlo-
skimi oraz rodzynkami (posortowanymi i umytymi), ktore zostaly namoczone w rumie (namaczanie w rumie
nie jest obowigzkowe).

Na kazdy kilogram ciasta nalezy uzy¢ co najmniej 900 g nadzienia z orzechami wloskimi i 100 g suchych rodzynek.

Jezeli ciasto ,potica” wypieka si¢ w formie o $rednicy do 29 cm, nalezy je zwina¢ co najmniej trzy- lub czterok-
rotnie; jezeli wypieka si¢ je w wigkszym naczyniu, mozna zwina¢ je dodatkowo jeden raz lub dwa razy.

Ciasto zwija si¢ nastepnie dokfadnie i umieszcza w naczyniu ,poti¢nik”, ktére moze by¢ wysmarowane tluszczem
i opr6szone maka. Dwa konce walka z ciasta muszg $cisle do siebie przylegac.

Ciasto ,potica” pozostawia si¢ do wyro$nigcia w naczyniu ,poti¢nik”.

Przed wypieczeniem ciasto ,potica” mozna obla¢ polewa stanowiaca mieszaning masta, mleka i zoltek jaj lub
polewa w postaci dowolnego z tych skladnikéw. Przed umieszczeniem w piecu ciasto powinno si¢ réwniez
naklu¢ w kilku miejscach. Zaleca si¢ wypiekanie ciasta ,potica” przez co najmniej 40 minut w temperaturze
160-180 °C. Zalecang temperature i czas wypieku mozna zmodyfikowaé w zaleznosci od rodzaju pieca i wiel-
kosci ciasta ,potica”.



C 110/16 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 2.4.2020

9. Po zakoriczeniu pieczenia ciasto ,potica” wydobywa si¢ z naczynia ,poti¢nik”, odwracajac je do géry dnem, i
pozostawia do wystygniecia.

10. Nastepnie ciasto mozna posypac cukrem pudrem, pokroi¢ na kawaltki i podawac.

,Slovenska potica” z nadzieniem z rodzynkami

Skfadniki na nadzienie z rodzynkami Dopuszczalne odchylenia
3 z6Mtka jaj lub min. 60 g z6ltek jaj maks. 4 z6ltka jaj (80 g)
50 g cukru drobnego maks. 100 g

1 biatko jaja

30 ml $mietanki maks. 50 ml
1 lyzeczka pokruszonej lub zmielonej laski wanilii maks. 0,6 g

500 g rodzynek maks. 800 g
50 ml rumu maks. 80 ml

Przygotowanie nadzienia i ciasta ,potica”
1. Rodzynki sortuje si¢ i namacza w rumie.

2. Zbltkajaj ubija si¢ do momentu, w ktérym ich konsystencja stanie si¢ puszysta, po czym dodaje si¢ do nich cukier,
wanilig, $mietanke i ubite biatka jaj.

3. Ciasto rozwatkowuje si¢ do momentu, w ktérym bedzie mialo grubos¢ odpowiadajacg grubosci matego palca, tj.
0,4-1,5 cm.

4. Ciasto smaruje si¢ nastepnie nadzieniem i posypuje si¢ je rodzynkami namoczonymi w rumie. Na kazdy kilogram
ciasta nadzienie musi zawiera¢ co najmniej 500 g suszonych rodzynek.

5. Jezeli ciasto ,potica” wypieka si¢ w formie o $rednicy do 29 cm, nalezy je zwina¢ co najmniej trzy- lub czterokrot-
nie; jezeli wypieka si¢ je w wigkszym naczyniu, mozna zwing¢ je dodatkowo jeden raz lub dwa razy. Ciasto zwija
si¢ nastepnie dokladnie i umieszcza w naczyniu ,poti¢nik”, ktére moze by¢ wysmarowane tluszczem i oprdszone
maka. Dwa korice walka z ciasta muszg ciSle do siebie przylegal.

6. Ciasto ,potica” pozostawia si¢ do wyro$nigcia w naczyniu ,poti¢nik”.

7. Przed wypieczeniem ciasto ,potica” mozna obla¢ polewa stanowigca mieszaning masta, mleka i zoltek jaj lub
polewa w postaci dowolnego z tych sktadnikéw. Przed umieszczeniem w piecu ciasto powinno si¢ réwniez naklué
w kilku miejscach. Zaleca si¢ wypiekanie ciasta ,potica” przez co najmniej 30 minut w temperaturze 160-180 °C.
Zalecang temperature i czas wypieku mozna zmodyfikowaé w zaleznosci od rodzaju pieca i wielkosci ciasta
~potica”.

8. Po zakoriczeniu pieczenia ciasto ,potica” wydobywa si¢ z naczynia ,poti¢nik”, odwracajac je do gory dnem, i
pozostawia do wystygniecia.

9. Nastepnie ciasto mozna posypa¢ cukrem pudrem, pokroi¢ na kawalki i podawac.

,Slovenska potica” z nadzieniem z estragonem

Sktadniki na nadzienie z estragonem Dopuszczalne odchylenia
150 g surowego masta maks. 200 g
100 g cukru pudru min. 50 g
4 7z6ltka jaj lub min. 80 g z6ltek jaj min. 3 zéltka jaj (60 g)
75 g $wiezego lub mrozonego estragonu lub 15 g suszo- | min. 30 g $wiezego lub mrozonego estragonu lub 8 g su-
nego estragonu szonego estragonu

Przygotowanie nadzienia i ciasta ,potica”
1. Masto uciera si¢ i miesza z cukrem oraz zéltkami jaj.

2. Nastepnie dodaje si¢ posiekane liScie estragonu lub suszony estragon.
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3. Ciasto rozwatkowuje si¢ do momentu, w ktérym bedzie miato grubos¢ odpowiadajacg grubosci matego palca, tj.
0,4-1,5 cm. Na kazdy kilogram ciasta nalezy uzy¢ 300-400 g nadzienia z maslem i estragonem.

4. Jezeli ciasto ,potica” wypieka si¢ w formie o Srednicy do 29 cm, nalezy je zwina¢ co najmniej trzy- lub czterokrot-
nie; jezeli wypieka si¢ je w wigkszym naczyniu, mozna zwing¢ je dodatkowo jeden raz lub dwa razy. Ciasto zwija
si¢ nastepnie dokladnie i umieszcza w naczyniu ,poti¢nik”, ktére moze by¢ wysmarowane tluszczem i oprészone
maka. Dwa korice walka z ciasta musza ciSle do siebie przylegac.

5. Ciasto ,potica” pozostawia si¢ do wyroénigcia w naczyniu ,poticnik”.

6. Przed wypieczeniem ciasto ,potica” mozna oblaé polewa stanowigca mieszaning masta, mleka i z6ttek jaj lub
polewa w postaci dowolnego z tych skladnikéw. Przed umieszczeniem w piecu ciasto powinno si¢ réwniez naktué
w kilku miejscach. Zaleca si¢ wypiekanie ciasta ,potica” przez co najmniej 30 minut w temperaturze 160-180 °C.
Zalecang temperature i czas wypieku mozna zmodyfikowaé w zaleznosci od rodzaju pieca i wielkosci ciasta
~potica”.

7. Po zakofczeniu pieczenia ciasto ,potica” wydobywa si¢ z naczynia ,poti¢nik”, odwracajac je do gory dnem, i
pozostawia do wystygniecia.

8. Nastepnie ciasto mozna posypa¢ cukrem pudrem, pokroié na kawatki i podawac.

,Slovenska potica” z nadzieniem z estragonem i twarogiem

Sktadniki na nadzienie z estragonem, twarogiem i $mietang Dopuszczalne odchylenia
125 g twarogu maks. 160 g twarogu
125 g $mietany maks. 130 g $mietany
20 g cukru maks. 30 g
3 z6ltka jaj lub 60 g z6ttek jaj min. 3 zéltka jaj (60 g)
3 biatka jaj lub 90 g bialek jaj min. 3 bialka jaj (90 g)
75 g Swiezego lub mrozonego estragonu lub 15 g suszo- | min. 30 g $wiezego lub mrozonego estragonu lub 8 g su-
nego estragonu szonego estragonu

Przygotowanie nadzienia i ciasta ,potica”

1. Twardg przeciska si¢ przez sitko i miesza z z6ttkami jaj, posiekanym lub suszonym estragonem oraz biatkami jaj
ubitymi z cukrem.

2. Ciasto rozwatkowuje sic do momentu, w ktérym bedzie mialo grubo$¢ odpowiadajaca grubosci matego palca, tj.
0,4-1,5 cm, po czym naklada si¢ na nie nadzienie. Na kazdy kilogram ciasta nalezy uzy¢ 300-500 g nadzienia z
estragonem i twarogiem.

3. Jezeli ciasto ,potica” wypieka si¢ w formie o $rednicy do 29 cm, nalezy je zwing¢ co najmniej trzy- lub czterokrot-
nie; jezeli wypieka si¢ je w wigkszym naczyniu, mozna zwing¢ je dodatkowo jeden raz lub dwa razy. Ciasto zwija
si¢ nastepnie dokladnie i umieszcza w naczyniu ,poti¢nik”, ktére moze by¢ wysmarowane tluszczem i oprdészone
makg. Dwa korice walka z ciasta musza $cile do siebie przylegac.

4. Ciasto ,potica” pozostawia si¢ do wyro$niecia w naczyniu ,poti¢nik”.

5. Przed wypieczeniem ciasto ,potica” mozna oblaé polewa stanowigca mieszaning masta, mleka i zoltek jaj lub
polewa w postaci dowolnego z tych sktadnikéw. Przed umieszczeniem w piecu ciasto powinno si¢ réwniez naklué
w kilku miejscach. Zaleca si¢ wypiekanie ciasta ,potica” przez co najmniej 30 minut w temperaturze 160-180 °C.
Zalecang temperature i czas wypieku mozna zmodyfikowaé w zaleznosci od rodzaju pieca i wielkosci ciasta
~potica”.

6. Po zakoriczeniu pieczenia ciasto ,potica” wydobywa si¢ z naczynia ,poti¢nik”, odwracajac je do gory dnem, i
pozostawia do wystygniecia.

7. Nastepnie ciasto mozna posypaé cukrem pudrem, pokroi¢ na kawatki i podawac.
Ciasto ,Slovenska potica” mozna zamrozi¢ w stanie surowym (niewypieczone) lub po wypieczeniu.
Okres trwalosci ciasta ,,Slovenska potica”

Aby zapewni¢ optymalng jako$¢ i walory smakowe, na kazdym ciescie ,Slovenska potica” nalezy zamiesci¢ informacje
na temat jego terminu przydatnosci do spozycia.

Okres trwalosci $wiezo wypieczonego ciasta ,Slovenska potica” wynosi co najmniej 10 dni, z wyjatkiem ciasta ,Slo-
venska potica” z nadzieniem z estragonem, ktérego minimalny okres trwatosci wynosi siedem dni. Ciasto ,Slovenska
potica” nalezy przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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Wypieczone i zamrozone ciasto ,Slovenska potica” nalezy spozy¢ w ciagu trzech miesigcy od daty zamrozenia. Po
rozmrozeniu ciasto ,Slovenska potica” nalezy spozy¢ w terminie trzech dni.

Po jego zamrozeniu w stanie surowym maksymalny okres trwalosci ciasta ,Slovenska potica” wynosi sze$¢ miesigcy
od daty zamrozenia.

,POTICNIK”, tradycyjne naczynie do wypiekania ciasta ,Slovenska potica”

,Poti¢nik” moze by¢ wykonany z wypalanej gliny, porcelany, emaliowanego metalu, metalu pokrytego powloka zapo-
biegajaca przywieraniu ciasta lub z innego materiatu.

Naczynie ma okragly, nieznacznie rozszerzajacy si¢ ksztalt oraz gladkie lub ryflowane brzegi. Ryflowania — jezeli
wystepuja — s ulozone prostopadle do dna naczynia ,poti¢nik”. Dno naczynia jest plaskie. Przez Srodkows czesé
naczynia ,poticnik” przebiega zwezajaca si¢ ku gérze tuleja, co sprawia, ze ,potica” moze nabraé swojego podstawo-
wego — i jedynego wlasciwego — ksztaltu, tj. ksztaltu okregu z ciasta z umieszczong posrodku dziurg, ktéra zweza sie
ku goérze. Minimalna $rednica dna naczynia ,poti¢nik” wynosi 14 cm. Gliniany ,poti¢nik” moze by¢ obwiazany dru-
tem w celu zapewnienia jego wigkszej trwalosci.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Nazwa ,potica” to rdzennie stoweniska nazwa wywodzaca si¢ z weze$niejszych form w jezyku stoweniskim, takich jak:
Lpovitica”, ,povtica” i ,potvica”. Ujednolicona nazwa ,potica” znajdowala si¢c w powszechnym uzyciu od poczatku
XVIII w. Najstarsza pisemng wzmianke o cieScie ,potica” — w jej historycznej formie ,povitica” — mozna znalezé w
dwoch tomach (z lat 1575 i 1577) autorstwa PrimozZa Trubara, autora pierwszych ksigzek, ktore ukazaly sie w druku
w jezyku stowenskim.

Najstarszy przepis na ciasto ,potica” opublikowano w ksiedze pt. ,Swietnos¢ Ksiestwa Krainy” (1689 r.) autorstwa
pierwszego stoweniskiego encyklopedysty Janeza Vajkarda Valvasora. W pierwszej w historii ksigzce kucharskiej napi-
sanej w jezyku stowenskim przez Valentina Vodnika w 1799 r. pojecie ,potica” odnosi si¢ do sposobu formowania
walca z ciasta. W miare publikowania kolejnych ksigzek kucharskich (autorstwa Andreja Zamejica, Magdaleny Knafelj
Pleiweis, siostry zakonnej Felicity Kalin3ek i innych autoréw) liczba réznych przepiséw na ciasto ,potica” zwigkszata
sie. Niektore z nich mozna réwniez znalezé w ksigzkach kucharskich, ktére ukazaly sie w jezyku obcym, np. w ,Die
stiddeutsche Kiiche” (1897 r.) autorstwa Kathariny Prato oraz w ksiazce kucharskiej autorstwa Marie von Rokitansky
z 1897 r., w ktdrej wprost stwierdzono, Ze opisywany wyréb piekarniczy pochodzi z Krainy*.

Aktualny typowy ksztalt ciasta ,Slovenska potica” uzyskiwany dzigki wypiekaniu go w specjalnej kamionkowej lub
metalowej formie okreslanej jako ,poti¢nik” lub ,poti¢nica” odnotowano po raz pierwszy ponad 200 lat temu.

Trudno wyobrazi¢ sobie tradycyjne stoweniskie danie, ktére symbolizowaloby $wiateczne menu lepiej niz ,potica”.
Zadnej uczty nie mozna uznaé za prawdziwg uczte bez ciasta ,potica” — dotyczy to zwlaszcza okresu §wigt Bozego
Narodzenia i Wielkanocy, a takze wszelkiego rodzaju uroczystosci rodzinnych. Jezeli chodzi o nadzienia, ,potica” z
nadzieniem z estragonem ma zdecydowanie najbardziej stowenski charakter, natomiast ,potica” z nadzieniem z mio-
dem jest jednym z najstarszych znanych rodzajéw ciasta ,potica”.

Najpowszechniej wystepujacy rodzaj ciasta ,Slovenska potica” to ,potica” z nadzieniem z orzechami wloskimi, ponie-
waz orzechy wloskie byly tatwo dostepne dla kazdego, niezaleznie od jego sytuacji zyciowej, i kojarzyly si¢ z atmo-
sfera $wigtecznej obfitosci. ,Potica” z nadzieniem z orzechami wioskimi i rodzynkami jest réwniez powszechnie spo-
tykana. Suszone winogrona lub rodzynki byly szczegélnie typowe dla tych czgsci Stowenii, w ktérych uprawa
winorodli stanowila jedng z najwazniejszych rodzajéw upraw. Janez Vajkard Valvasor zwrdcit uwage na praktyke
dodawania rodzynek do nadzienia z orzechami wloskimi juz w 1689 r., a Valentin Vodnik potwierdzil to spostrzeze-
nie w 1799 r. To samo dotyczy nadzienia z rodzynkami. Nadzienie z estragonem ma zdecydowanie najbardziej sto-
wenski charakter, poniewaz ziolo to od zawsze byto kojarzone ze stodkimi potrawami. ,Potica” z nadzieniem z twaro-
giem to najbardziej wilgotny rodzaj ciasta ,potica”. W przeszlosci twardég dodawano do nadzienia z estragonem
zamiast drozszych skladnikéw, takich jak jajka i masto, na ktére nie kazdego bylo sta¢. Twardg to jedyny skladnik,
ktéry komponuje si¢ z nadzieniem z estragonem.

Dzisiejsza ,Slovenska potica” jest znana we wszystkich regionach Stowenii, a takze wsréd Stowencéw zyjacych poza
granicami kraju. ROwniez wielu zagranicznych autoréw uznaje ciasto ,potica” za oryginalny stowenski deser.

Nazwy ,slovenska potica” uzyto po raz pierwszy w drugiej potowie XIX w. Jej uzycie udokumentowano w réznych
zrédlach historycznych:

— ,[-..] nasi kucharze beda podrézowali do Hamburga, Berlina i Monachium, aby zarobi¢ na chleb, uczac Niemcéw,
w jaki sposob prawidlowo przygotowywac okrase do Zganci i wypiekac ciasto »potica<* z Krainy [...]” (gazeta sto-
wenska, 1849 r., nr 19, s. 74),

— ,»Potica« z nadzieniem z miodem lub orzechami wloskimi, a takze kielbasa dlugo dojrzewajaca, to tradycyjne
dania z Krainy**, ktére spotkaly si¢ réwniez z uznaniem oséb niepochodzacych z Krainy” (gazeta Kmetijske in
rokodelske novice, 35/1877, nr 11, s. 83),

— »Unesco opublikowato podrecznik dotyczacy ksztalcenia i szkolenia [brak przyimka] Swiatowego dziedzictwa kul-
turowego. Wspomina si¢ w nim o stoweriskim ciescie »potica«,

— ,»Poticac jest dla Stowenii tym, czym szarlotka jest dla Ameryki” (Betsy Oppenneer, Celebration Breads, Recipes,
Tales and Traditions, Nowy Jork, 2003, s. 117),

— ,Znamy jednak réwniez wiele innych kamionkowych form i garnkéw. Tradycja ludowa glosi, ze wypieka si¢ w
nich trzy specjaly kuchni stoweriskiej: prekmurskg gibanice, belokranjska povitice i ciasto »Slovenska potica<”
(dodatek do gazety Delo in Dom, lipiec-grudziefi 2007 r.),
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— W dalszej czesci pomdéwimy o niezastgpionym stoweriskim ciescie »potica« i pomystach na $wigteczne menu
[...]” (magazyn Mag, grudzien 2007 r.),

— ,Niektére rodzaje ciasta »potica« odgrywaja kluczowa role w promowaniu Stowenii jako osrodka turystycznego
oraz ogdlnie rozumianej kultury tego kraju. W tym miejscu chcieliby$Smy wyrézni¢ ciasto »potica« z nadzieniem z
estragonem, ktére ma najbardziej stowenski charakter sposrdd wszystkich rodzajow ciasta »potica«” (gazeta Slo-
venske Novice, styczen—czerwiec 2008 r.),

— ,Prawdziwe stoweniskie ciasto »potica« zwija si¢ trzy- lub czterokrotnie, co jest mozliwe wylacznie w przypadku
wypetnienia go odpowiednio duzg ilo$cig nadzienia” (gazeta Slovenske Novice, styczefi—czerwiec 2008 r.),

— ,Mozna odnie$¢ wrazenie, ze Zjednoczone Krélestwo zaczyna odkrywaé stodycz i bogactwo smakéw stowen-
skiego ciasta »potica«. Przepis na ciasto »potica« lub »stowenskie stodkie pieczywo, jak niekiedy si¢ je okresla, uka-
zat si¢ niedawno w The Daily Telegraph [...]” (gazeta Nedelo, 19/2013, 3 marca, nr 9, s. 11),

— MiS piecze stoweniskg potice (Tina Orter, 2014 r.), ksigzka z obrazkami dla dzieci i rodzicéw zawierajgca przepis
na ciasto ,Slovenska potica”, przettumaczona na osiem jezykéw (angielski, niemiecki, whoski, francuski, hiszpan-
ski, rosyjski, szwedzki i polski),

— Nuts About Potica (The Slovenia Times, 3 kwietnia 2015 r.),

— ,»Potica« — ozdoba $wigtecznego stotu” (strona internetowa Stoweniskiej Organizacji Turystycznej).
UWAGA do * i **: poczgwszy od XV w. Kraina (SL: Kranjska) stanowita najwazniejszy region historyczny na stowenskim
obszarze etnicznym. Byt to jedyny w calosci stoweniski region. Dlatego tez przymiotnik ,kraifiski” (SL: Kranjec) byt uzywany

jako synonim przymiotnika ,stowenski”. W 1364 r. Kraina uzyskala status ksiestwa, a w latach 1846-1918 byla domeng
krélewska pod panowaniem monarchii habsburskiej. Dzisiejsza Stowenia jest zatem spadkobierczynig dawnej Krainy.
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