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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 358/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
,POLJICKI SOPARNIK”/,,POLJICKI ZELJANIK”/,,POLJICKI ULJENJAK”
Nr UE: HR-PGI-0005-01224 - 8.5.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa
,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwagja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 2.3 Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu

,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” to wyrdb piekarniczy z maki pszennej tortowej, boéwiny,
czerwonej cebuli, oliwy z oliwek i mieszanki oleju stonecznikowego z oliwg z oliwek (w proporcji 1:1), czosnku,
soli i wody. Produkt ma ksztalt rozwatkowanego okraglego placka z nadzieniem z boéwiny i czerwonej cebuli
zwanym w dialekcie lokalnym na wyznaczonym obszarze geograficznym kapulg, wypiekanego na Zarze w otwar-
tym palenisku (w dialekcie lokalnym tzw. komin) na weglach pokrytych popiotem.

Placek ma Srednice 90-110 cm. Powierzchni¢ pokrywa oliwa z oliwek ze zmiazdzonym lub posiekanym czosn-
kiem. Po wypieczeniu i posmarowaniu placek dzieli si¢ na porcje zwane fete (Ip. feta — nazwa w dialekcie lokalnym)
romboidalnego ksztaltu, znane réwniez jako pasajice (Ip. pasajica — nazwa w dialekcie lokalnym).

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Aromat: wypiek pachnie drewnem spalonym na palenisku i czosnkiem.
Smak: boéwiny, oliwy z oliwek i czosnku.
Barwa: jasnozoélta do jasnozielone;.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowce do produkcji wypiekéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” to maka pszenna tortowa,
bocéwina, czerwona cebula, oliwa z oliwek i mieszanka oleju stonecznikowego z oliwa z oliwek (w proporcji 1:1),
czosnek, sél i woda.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji plackéw ,Poljicki soparnik”[,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak”, poczawszy od wyrobienia
ciasta i nadzienia az do wypieku, musi przebiega¢ na obszarze geograficznym wskazanym w pkt 4.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Placki ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” tnie si¢ specjalnym nozem o zaokraglonym ostrzu na
kawatki zwane fete romboidalnego ksztaltu, znane réwniez jako pasajice.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wprowadzane do obrotu wypieki ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” musza by¢ opatrzone sto-
sownym symbolem ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak”. Wszyscy uzytkownicy oznaczenia
wprowadzajacy na rynek produkty zgodne ze specyfikacja majg prawo do korzystania ze znaku firmowego
i wspdlnej nazwy na réwnych zasadach.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny Poljicy jest ograniczony od strony péinocno-wschodniej rzeka Ceting, od zachodu rzeka
Zrnovnica, a od potudnia brzegiem Adriatyku.

Region dzieli si¢ na Poljice Dolna, Srodkowq i Gorng. Poljica Dolna obejmuje miejscowosci Podstrana, Jesenice
i Zakucac. Srodkowa Poljice tworza osady Zrnovnica, Tugare, Dubrava, Gata, Cisla, Naklice, Zvecanje, Ostrvica,
Kostanje, Podgrade, Sitno Donje, Sitno Gornje, Srinjine i Seoca. Do Gérnej Poljicy naleza Donji Dolac, Gornji
Dolac, Srijane i Trnbusi.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Ochrona produktu ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” opiera si¢ na diugich tradycjach jego
wypieku, a jego szczegblna renoma zachowala si¢ po dzi§ dzien. ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki
uljenjak” to wypieki podawane w szczegélnosci podczas tradycyjnych $wiat i uroczystych biesiad, pochodzace
z obszaru dawnej Republiki Poljicy (wh Poglizza), ktére wyrabiano jeszcze w czasach najazdéw tatarskich na
wybrzezu i w Zagorze (Z. Simunovié-Petri¢, 1992, Ethnologica Dalmatica, s. 95-99). Jak wynika z podan ludowych
i z dostgpnych historycznych Zrédel, ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”[,Poljicki uljenjak” byt pozywieniem
biedoty.

Obszar Poljicy charakteryzuje si¢ krajobrazem krasowym o plytkiej glebie, z okresami upatéw i susz, brakiem opa-
déw i bardzo ograniczona powierzchnig gruntéw ornych, o populacji pracujacej na roli, uprawiajacej w szczegdl-
nosci zboza i warzywa bedace podstawg ich wyzywienia.

W obliczu surowych warunkéw w skalistych rejonach Poljicy, powodujacych szczegdlnie ograniczona liczbe upraw
i bied¢ miejscowych rolnikéw, kobiety z Poljicy — znane jako stopanjice (Ip. stopanjica) — polegajac na pomystowosci
i umiejetnosciach, wykorzystywaly wszystkie dostepne im skromne plony upraw warzywnych (boéwiny, czerwonej
cebuli i czosnku) oraz oliwe z oliwek i make do wyrobu plackéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki
uljenjak”.

Caly proces wytwarzania plackéw ,Poljicki soparnik”[,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” polega na szczegdlnych
umiejetnodciach i wiedzy miejscowych tradycyjnie przygotowujacych te wypieki wedlug receptury przekazywanej
z pokolenia na pokolenie i pielegnowanej na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Wszystkie etapy produkcji plackéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” wykonywane sg recznie.
Opisane etapy i szczegdlne umiejetnodci, polegajace na do$wiadczeniu miejscowych wytwércow, réznig sie od
zwyklego procesu przygotowan: kobiety recznie zawijajg ciasto i zlepiajg je na powierzchni, zamykajac nadzienie
w §rodku. Przed rozpoczeciem wypiekania kobiety bardzo ostroznie przenosza recznie ,Poljicki soparnik”/,Poljicki
zeljanik”/,Poljicki uljenjak” ze stolnicy zwanej sinija do paleniska zwanego kominem, co nie jest fatwg sztuka. Bardzo
cienkie placki ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”[,Poljicki uljenjak” wymagaja szczegdlnej ostroznosci: zbyt
pospieszne przeniesienie moze je zdeformowad, pozbawiajac je charakterystycznego ksztaltu.
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Dawny sposéb wytwarzania plackéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” oraz sktadniki i trady-
cyjne narzedzia uzywane w produkeji nie ulegly do dzi§ zmianie od czasu, gdy zostaly opisane w 1906 r., zob.
opracowanie F. IvaniSevi¢, Poljica narodni Zivot i obicaji, 2006, reprint wydania z 1906 r., s. 72, s. 93-94).

Renoma wypiekéw opiera si¢ na umiejetnoSciach i wiedzy pozwalajacej pokroi¢ ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zelja-
nik”/,Poljicki uljenjak” na kawalki w ksztalcie passjicy, a nastepnie podawal go w charakterystycznej formie fete.
Specyficzny sposéb krojenia przekazywany z pokolenia na pokolenie réwniez przyczynia si¢ do rozpoznawalnosci
produktu i podtrzymania tradycji.

Szczegdlnej renomy nazwy plackéw i diugiej tradycji ich wyrobu dowodzi wlaczenie nazw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki
zeljanik”[,Poljicki uljenjak” do listy niematerialnego dziedzictwa kultury Republiki Chorwacji, nad ktérym opieke spra-
wuje ministerstwo kultury, jak réwniez fakt, ze zostaly one uznane za cz¢$¢ dziedzictwa kulturowego decyzjg ministra
kultury (w 2007 r.).

,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak”, niegdys jadto biedoty, przeszedt dluga droge, by staé si¢ coraz
bardziej poszukiwanym przez konsumentéw smakolykiem, podawanym podczas szczegdlnie uroczystych $wiat,
w Wigilie i w okresie postu, kiedy jada si¢ tradycyjne dania postne (Poljica, List Poljickog dekanata, 1975, s. 41-43).

Najpopularniejsza z tradycyjnych nazw obecnych na rynku oraz w mowie potocznej jest ,Poljicki soparnik”, co czyni
ja najbardziej rozpowszechniong, jednak w uzyciu sg réwniez nazwy ,Poljicki zeljanik” i ,Poljicki uljenjak”, zwlaszcza
wsréd mieszkancéw Poljicy. Szczeg6lnej renomy nazwy plackéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”[,Poljicki uljen-
jak” dowodzi réwniez fakt, iz nazwe wraz z przepisem kucharskim zamiescit profesjonalny magazyn kulinarny ,Dobra
hrana” poswigcony tradycyjnym recepturom (Dobra hrana, suplement dziennika Jutarnji list, nr 37, 2014).

,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” byt réwniez tematem popularnego kulinarnego programu tele-
wizyjnego ,Tri, dva, jedan- kuhaj!”. (http://www.rtlhr/archive/tri-dva-jedan-kuhaj recepti/1155655 soparnik-prastaro-
jelojos-iz-vremena-turaka/) stacji RTL, co dodatkowo potwierdza popularno$¢ tych plackéw wsréd Chorwatdw.

Szczegblng uwage publiczng przyciagnely do plackéw ,Poljicki soparnik”/,Poljicki zeljanik”/,Poljicki uljenjak” orga-
nizowane w latach 1990-2000 imprezy kulturalno-artystyczne i handlowe w regionie Poljicy. Wér6d tych imprez
nalezy wymieni¢ letni festiwal w miasteczku Omi3, ktory odbywa si¢ co roku pod hastem kultury i obyczaju Poljicy
ze szczegélnym uwzglednieniem tradycji plackow. Podczas festiwalu odbywa si¢ tradycyjne wypiekanie plackow
i konkurs, w ktérym specjalne jury ocenia wyglad i smak wypiekéw, by przyznaé nagrody najbardziej udanym
plackom (Ljetni festival XXIV Omisko ljeto, Kultura i obicaji Poljica ,Poljickog soparnika” | ,Poljickog zeljanika” | ,Poljickog
uljenjaka”, 2013).

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.mps.hr/UserDocslmages/HRANA /SOPARNIK|/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda-soparnik.pdf
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