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

spozywczych
(C/2024/1647)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikagji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOéCIA
»Vrbovecka pera”
Nr UE: TSG-HR-02497 - 12.5.2023
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Republika Chorwacji

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Vrbovecka pera”

2. Typ produktu [zgodnie z Zalgcznikiem XI]
Klasa 2.27. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt

O  jest wynikiem sposobu produkgji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajgcych tradycyjnej praktyce w odniesie-
niu do tego produktu lub $rodka spozywczego;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikow.

Produkt ,Vrbovecka pera” jest produktem tradycyjnym, poniewaz byt wytwarzany w domach rodzinnych, w piecach
chlebowych, ze skladnikéw produkowanych w gospodarstwach domowych i wykorzystywanych jako podstawowe
artykuly zywnosciowe lub do przygotowywania bardziej zlozonych potraw. Skladnikami tymi bylyby przede wszyst-
kim maka uzyskana ze zmielonych i uprawianych we wlasnym gospodarstwie pszenicy i kukurydzy na ciasto, a takze
tradycyjnie wytwarzane twardg i $mietana, aby wykorzysta¢ mleko niespozyte w stanie $wiezym, a takze jaja od kur-
czat i innego drobiu hodowanego w obejsciach, tluszcz pochodzacy od zwierzat gospodarskich, Swieze mleko oraz
sol, cukier i drozdze piekarskie. Wszystkie te sktadniki tradycyjnie znajdowaly si¢ w kazdym gospodarstwie. Umiejet-
nosci przyrzadzania tego produktu byly przekazywane ustnie przez pokolenia gospodynn domowych az po dzieri dzi-
siejszy.

Do przygotowania ,Vrbovecka pera” wykorzystuje si¢ nastepujace tradycyjne skladniki/surowce:

twardg z mleka krowiego — wytwarzany tradycyjna metods fermentacji, tj. przez naturalne, dwudniowe zakwaszanie
mleka bez dodatku podpuszczki lub innych dodatkéw;

$mietana — produkowana tradycyjnymi metodami, tj. przez odtluszczanie kwasnego mleka, bez pasteryzacji lub innej
obrébki;

maka pszenna — typ 400-500, drobna;

kasza kukurydziana;

drozdze piekarskie — $wieze;

mleko — $wieze, sterylizowane lub pasteryzowane;
cukier — granulowany;

s6l — sl kuchenna;

jaja — z kontrolowanego chowu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.2.

4.1.

4.2.

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

Nazwa pera jest uzywana w czesci pétnocno-zachodniej Chorwacji (Zagorje, Prigorje) i oznacza produkt wykonany
z ciasta, na ktérym rozprowadza si¢ nadzienie z sera i $mietany, z dodatkowymi skladnikami lub bez, przed umie-
szczeniem w piecu chlebowym w celu wypieku. ,Vrbovecka pera” wyrdznia si¢ tym, Ze jest wytwarzana z ciasta droz-
dzowego, podczas gdy podobne produkty, takie jak perica, loparek lub tenka gibanica, s3 wytwarzane z cienkiego ciasta.
,Vrbovecka pera” ma charakterystyczny ksztalt: jest zawsze okragla, z lekko uniesionym brzegiem, ktéry jest nieco
zawiniety nad nadzieniem. Nadzienie zawsze sklada si¢ z sera, Smietany, jajek, tyzki kaszy kukurydzianej lub maki
kukurydzianej (ktéra mozna zastgpi¢ semoling lub ryzem) i niewielkiej iloSci soli. Niedozwolone sa Zadne inne skfad-
niki. Oczywiscie w przypadku stodkiego wariantu do nadzienia dodaje si¢ tyzke cukru. Przepis na potrawe ,Vrbovecka
pera” znajduje si¢ w ksigzce kucharskiej z tradycyjnymi chorwackimi potrawami, opracowanej przez jednego z naj-
stynniejszych szeféw kuchni w regionie Stevo Karapandzg¢ (S. Karapandza, ,Hrvatska kuharica” [,Chorwacka ksigzka
kucharska”], 1986).

Opis

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)

,Vrbovecka pera” nalezy do kategorii wyrobéw piekarniczych. Najlepiej opisa¢ ja jako okragly pikantny lub stodki pla-
cek wyrdzniajgcy si¢ oryginalng recepturg i specyficznym ksztaltem oraz charakterystycznym wygladem, ktéry naj-
bardziej przypomina pizze z serem. Podstawe i uniesiony brzeg przygotowuje si¢ z ciasta drozdzowego uzyskanego
z migkkiej maki, Swiezych drozdzy, mleka i soli, natomiast w wewnetrznej czg$ci znajduje si¢ nadzienie z twarogu
z mleka krowiego, $mietany i jajek. Dozwolony jest rowniez stodki wariant, w przypadku ktérego do nadzienia dodaje
sie tyzke cukru. Stodki wariant byl przygotowywany gtéwnie dla dzieci i 0séb starszych.

Jego specyficzny charakter zalezy od nastgpujacych wlasciwosci organoleptycznych:

Wyglad zewnetrzny — ,Vrbovecka pera” ma okragly ksztalt, Srednice okoto 35 cm i grubosé okoto 2 cm w Srodku
ido 3 cm na brzegach. Po przekrojeniu ciasto i nadzienie powinny mie¢ jednakowa grubos¢, a nadzienie nie powinno
oddziela¢ si¢ od ciasta. Nadzienie ma zlocistozoltg barwe, jest blyszczace, z charakterystycznymi okraglymi brazo-
wymi plamami utworzonymi przez zrumieniony tluszcz.

Aromat — typowy aromat twarogu i $mietany oraz §wiezo upieczonego ciasta drozdzowego.
Smak — ,Vrbovecka pera” ma lekko stony i nieco kwasny smak, natomiast stodki wariant ma lekko stodki i lekko
kwasny smak; ciasto i nadzienie uzupelniajg si¢ i tworzg harmonijng calo$¢. Zaden smak nie powinien dominowad;

wszystkie smaki i aromaty powinny tworzy¢ harmonijng calosé.

Konsystencja — ciasto musi by¢ upieczone, mie¢ delikatng konsystencje i by¢ migkkie podczas gryzienia.

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 surowcow lub skladnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Niezbedne sktadniki:
na ciasto

drobno mielona maka 300 g
mleko 0,21
drozdze 16 ¢
cukier 8g
smalec 16¢
s0l 8g
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4.3.

na nadzienie

twar6g 400 ¢
$mietana 140 g
sol 7g
kasza kukurydziana 12¢
jaja 1 jajo (+ bialko 1 jaja)
*cukier 16 ¢

na wierzchnig warstwe
$mietana 50¢g

jaja 1 jajo (z6ttko)

* tylko w przypadku wariantu stodkiego
* dopuszcza si¢ odchylenia £5 g od wskazanych ilosci.

Przygotowanie mieszaniny fermentacyjnej

Cukier, $wieze drozdze i jedng tyzke drobno mielonej maki miesza si¢ razem i dodaje do podgrzanego mleka w celu
poddania fermentacji w cieptym miejscu.

Przygotowanie ciasta

Drobno mielong make, s6l, smalec i sfermentowang mieszaning drozdzowa laczy si¢ i odstawia do wyrosnigcia
w cieple miejsce na 5-15 minut, az ciasto podwoi swoja objetosc.

Przygotowanie nadzienia

W osobnym pojemniku miesza si¢ ser, $mietang, jaja (i biatko jaja pozostale z przygotowania wierzchniej warstwy),
s0l i kasz¢ kukurydziang (lub semoling lub ryz), aby uzyskac jednolite nadzienie. Grubsze grudki sera pozostawia si¢
W mieszaninie.

Przygotowanie wierzchniej warstwy

W osobnym pojemniku miesza si¢ z6ttko i Smietaneg, aby uzyskac jednolita mase.

Przygotowanie do pieczenia

Ciasto wyrabia si¢ i rozwatkowuje na grubo$¢ okoto 1 cm i $rednicg okolo 45 cm. Brzegi ciasta (okolo 4-5 cm) spla-
szcza si¢ palcami do okolo polowy grubosci ciasta w Srodkowej czeici. Nadzienie naklada si¢ réwnomiernie na
powierzchnie ciasta az do splaszczonego brzegu. Nastepnie brzeg zawija si¢ na nadzienie tak, aby nie bylo Zadnych
zagniecenl. Na nadzienie nierdwnomiernie wylewa si¢ warstwe wierzchnia. ,Vrbovecka pera” jest gotowa do piecze-
nia.

Pieczenie

Dawniej ,Vrbovecka pera” byla wypiekana w piecu chlebowym. Obecnie dozwolone jest réwniez pieczenie w rozgrza-
nym piekarniku domowym lub piecu konwekcyjnym w temperaturze 180-200 °C. ,Vrbovecka pera” jest gotowa, gdy
nadzienie nabiera typowego wygladu opisanego w pkt 4.1 niniejszej specyfikacji.

Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)
,Vrbovecka pera” ma dluga tradycje produkdji, a jej receptura jest przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Cho¢ zachowalo si¢ niewiele pisemnych zapiséw na temat potrawy ,Vrbovecka pera”, jej historia byla przekazywana
ustnie przez kobiety przygotowujace tradycyjne potrawy podczas festiwalu kulinarnego o nazwie ,Kaj su jeli nasi
stari” [,Co jedli nasi przodkowie”]. Wydarzenie to odbywa si¢ w miescie Vrbovec od poczatku lat 80. XX wieku i przy-
czynilo si¢ do zachowania przepisu na potrawe ,Vrbovecka pera”. O wydarzeniu tym po raz pierwszy poinformo-
wano w 1981 r. w biuletynie Komuna w artykule zatytulowanym ,Kaj su jeli nasi stari” [,Co jedli nasi przodkowie”],
w ktérym napisano, Ze ,pragnac zachowac tradycje przygotowywania oryginalnych potraw z dawnych czaséw, Vrbo-
vec po raz pierwszy bedzie gospodarzem festiwalu kulinarnego w dniu 26 wrzesnia [...]". Celem jest zaprezentowanie
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i zachowanie autentycznego charakteru tych potraw, ktore beda serwowane w oryginalnych naczyniach. Wiréd ofero-
wanych potraw znajdg si¢ miedzy innymi slynna ,pera”, tarty ,do goéry nogami” i tatwe w przygotowaniu zupy”.
(Komuna, artykut w biuletynie, 1981). Celem wydarzenia jest przywrocenie tradycji przygotowywania dawnych orygi-
nalnych produktéw z okolic miasta Vrbovec. Podczas pierwszego wydarzenia, ktore odbylo si¢ we Vrbovecu
w 1981 r., ,Vrbovecka pera” zostala przygotowana w tradycyjny sposéb z tradycyjnych skladnikéw. Przyrzadzily ja
gospodynie domowe z lokalnego stowarzyszenia emerytowanych kobiet, aby zaprezentowa¢ ja jako wyjatkows, ory-
ginalng specjalno$¢, ktéra jest znana i lubiana w regionie.

W ciagu ostatnich kilku dziesigcioleci zebrano kilka przepiséw na perg, ktére zostaly zapisane i opublikowane w ksigz-
kach kucharskich. Najlepiej sprzedajacym si¢ i najbardziej poszukiwanym przepisem byl przepis na potrawe ,Vrbo-
vecka pera”. Na przyklad w 1997 r. autor Zlatan Nadvornik opublikowat kilka przepisow na pere w ksiazce kuchar-
skiej zatytutowanej ,Jela vrboveckog kraja” [, Potrawy regionu Vrbovec”]. Najbardziej znany jest tradycyjny przepis na
potrawe ,Vrbovecka pera”, ktéry jest wykorzystywany do dzi$ (Z. Nadvornik, ,Jela vrboveckog kraja”, ksiazka kuchar-
ska, 1997). Podobnie wybitny chorwacki szef kuchni Stevo Karapandza opublikowat przepis na potrawe ,Vrbovecka
pera” w swojej ksigzce ,Hrvatska kuharica” [,Chorwacka ksigzka kucharska”] (S. Karapandza, ,Hrvatska kuharica”,
1986). Szczegblng cecha potrawy ,Vrbovecka pera” jest fakt, ze wyrabia si¢ ja z ciasta drozdzowego, a nadzienie przy-
gotowuje si¢ wylacznie z tradycyjnych skladnikéw: sera, $mietany, jaj, soli oraz dodatku maki lub kaszy, bez innych
surowcow w tej mieszaninie. ,Vrbovecka pera” zawsze miala okragly ksztalt, podobnie jak tradycyjny chleb i lopata,
czyli topata piekarska, tradycyjne narzedzie uzywane do umieszczania produktu w piecu chlebowym do wypieku.

Kluczowym elementem, ktéry nadaje temu produktowi tradycyjny charakter, jest uzycie twarogu wytwarzanego
z mleka krowiego i $mietany, ktére s produkowane w tradycyjny sposéb w malych serowarniach. Twardg wytwarza
si¢ tradycyjng metoda fermentacji, tj. przez naturalne, dwudniowe zakwaszanie mleka bez dodatku podpuszczki lub
innych dodatkéw. W przypadku takiego naturalnie zakwaszonego mleka, po 2 dniach, gdy mleko nabierze bardziej
zwartej konsystencji, $mietana, ktéra wyplynela na powierzchnig, jest odtluszczana. Odtluszczone kwasne mleko jest
delikatnie podgrzewane i mieszane w celu uzyskania twarogu, ktéry pozostawia si¢ w cedzaku do odsgczenia. ,Vrbo-
vecka pera” moze by¢ przygotowywana wylacznie z twarogu wytwarzanego z mleka krowiego produkowanego tg tra-
dycyjna metoda — bez dodatkowych metod zabezpieczajacych, takich jak pasteryzacja lub stosowanie innych Srodkéw
przedtuzajacych okres przydatnosci do spozycia. Podobnie dopuszcza si¢ wykorzystywanie wylgcznie $mietany pro-
dukowanej w tradycyjny sposob, tj. przez odtluszczanie kwasnego mleka, bez dodatkowych metod zabezpieczaja-
cych, takich jak pasteryzacja lub stosowanie innych $rodkéw przedluzajacych okres przydatnosci do spozycia.
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