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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Ziddosti o zménu podle ¢€l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2015/C 224/08)

Timto zvefejnénim se pfizndva pravo podat proti Zddosti o zménu namitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY, KTERA NENI MENSIHO
ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s ¢&l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
~BELOKRANJSKA POGACA*“
EU &.: SI-TSG-0107-01317 - 26.02.2015
1. Seskupeni Zadateli a oprdvnény zijem

Oznaceni skupiny: ~ Drustvo kmeckih Zena Metlika

Adresa: Mestni trg 24
SI-8330 Metlika
SLOVINSKO

Tel. +386 31853385

E-mailové adresa:  dkz.metlika@gmail.com
Z4dost o zménu poddva stejné seskupen, které poddvalo zddost o registraci produktu ,belokranjska pogaca®.

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Slovinsko

3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména tyka

— O Naézev produktu
— Popis produktu
— Metoda produkce
— Jind [uvedte]
— Jedine¢né vlastnosti zemédélského produktu nebo potraviny

— Orgdny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

4. Druh zmén

— Zména specifikace produktu jako zapsané ZTS, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho roz-
sahu podle ¢l. 53 odst. 2 ¢tvrtého pododstavee natizeni (EU) €. 1151/2012.

() UF vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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5. Zmény
1. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Opravi se informace o mouce. Misto ,bilé hladké mouky (typ 500)“ se uvede ,bild pSeni¢nd mouka“, jelikoz bylo
zjisténo, Ze tésto md stdle stejné vlastnosti, nehledé na to, jaky druh mouky se pouzije (hladkd, hrubd nebo smés
obou). Zména znéni tykajici se mouky se zohledni rovnéz ve zbyvajici ¢dsti textu o specifikaci.

V popisu zédfezli na produktu ,belokranjska pogaca“ se vypousti slova, Ze na povrchu jsou ,§ikmé zafezy“. Zapise
se, Ze na povrchu jsou ,rovné zdfezy“. Tento zpusob rozkrdjeni povrchu se v praxi pouzivd jiz léta, aviak ve speci-
fikaci nebyl spravné popsan. Roziezdnim povrchu rovnymi zafezy se povrch rozdéli na ¢tverce (nikoli na koso¢-
tverce jako v ptipadé Sikmych zafezil), na které se ,belokranjska pogaca“ Iépe rozlamuje.

Podle této opravy se odpovidajicim zplsobem opravi také zbyvajici ¢ast textu o specifikaci, kterd se tykd roziezani
povrchu ,Sikmymi zéfezy*.

2. Popis metody produkce produktu

K jednotlivym surovindm se doplni mnoZstvi. MliZe se pouZit Cerstvé i suené drozdi. K pozadovanému mnoZstvi
vlazné vody se doplni slovo ,pFiblizné®, u vejce se vynechd udaj ,celé”, a doplni se, Ze musi byt naslehané, nebot je
ureno k pomazani produktu.

Text pod nadpisem ,Kynuti tésta“ se zjednodusi, nebot mnozstvi jednotlivych surovin jsou jiz uvedena u surovin.

V bodé ,Hnéteni tésta“ se vynechd text ,pfipravené tésto se vlozi do stejné nddoby, v niz bylo tésto pfipraveno,
piikryje se“, nebot dulezité je jen to, Ze se jeho objem zdvojndsobi, nehledé na to, v jaké nadobé tésto kyne.
V tomto bodé se doplni moZnost strojniho hnéteni, aby mohli produkt ,belokranjska pogaca“ vyrdbét i v
pekdrnéch.

V bodé ,Vytvarovéni chleba“ se doplnf slova ,nebo vhodné vylozeny pekdc”, nebot tésto kyne nebo se pece také na
jiném povrchu.

V bodé ,Natirani, posyp a rozkrdjeni povrchu“ se doplni dodate¢né vysvétlivky ohledné zéfezti na povrchu, nebot
jen diky nim se ,belokranjska pogaca“ po upeceni dobfe ldme na kosticky.

Opravi se udaj tykajici se kminu — kmin se nesmi pfidat do rozslehaného vejce, nebot v tom piipadé se po téstu
nerozprostte rovnomérné, ale musi se nasypat na tésto aZ po pomazdni vejcem. Poté se tésto znovu pomaZze
vejcem a posype jesté hrubou soli.

V bodé ,Peceni” je tieba teplotu a Cas peceni pfizptisobit rliznym typtim trub/peci pouZivanym vyrobci. Dilezité je,
aby byl kone¢ny vyrobek fddné upeceny, jak je dile popsino v uvedeném bodg. Stdvajici text ohledné peceni se
opravi takto: ,Pfipravend ,belokranjska pogaca‘ se pece tak dlouho, dokud neni zcela propecend. Doporucuje se
péct 20 az 25 minut pii teploté 200-220 °C. Bez ohledu na toto doporuceni se teplota i ¢as peCeni pfizptisobi
typu trouby/pece.

3. Jedinecné vlastnosti zemédélského produktu nebo potraviny

Jak je odtvodnéno v bodé 1 Popis zemédélského produktu nebo potraviny, také v tomto bodé se idaj v souvislosti
s ,Sikmymi zdfezy” opravi na ,rovné zdrezy*.

4. Orgény nebo subjekty ovétujici soulad se specifikaci produktu

Ve Slovinsku jsou v soucasné dobé jmenovény tii certifikaéni orgdny pro posuzovéni shody vyrobkd a to Bureau
Veritas d.o.o., Institut za kontrolo in certificiranje v kmetijstvu in gozdarstvu Maribor a Institut za kontrolo in
certificiranje Univerze v Mariboru.
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SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
~BELOKRANJSKA POGACA“
EU ¢.: SI-TSG-0107-01317 - 26.02.2015
»Slovinsko*
1. Ndzev, ktery md byt zapsin

,Belokranjska pogaca“

2. Druh produktu
2.24 Chléb, pecivo, cukréiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

3. Davody zdpisu do rejstitku
3.1. Jednd se o produkt, ktery:

— je vysledkem zptisobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro
doty¢ny produkt ¢i potravinu,

— O je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

,Belokranjska pogaca“ mé dlouhou tradici a jeji recept se pfeddvd z generace na generaci. Kromé receptu je pro ni
charakteristicky také zpiisob ptipravy a poddvani. Povrch produktu ,belokranjska pogaca“ se rozieze rovnymi
zdtezy, podél kterych se po upeeni rozlamuje.

3.2. Jednd se o ndzev, ktery:

— byl tradiéné pouzivan jako nazev konkrétniho produktu,

— [0  oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Nézev ,belokransjka pogaca“ nevyjadiuje zvlastni vlastnosti produktu, ale tradicné se pouZivd k popisu tohoto pro-
duktu, jak to doklddaji rizné zdroje.

4. Popis

4.1. Popis produktu, k némuZ se vztahuje ndzev podle bodu 1, vietné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickyich nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (¢l. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

,Belokranjska pogaca“ je chléb okrouhlého a plochého tvaru, ktery se pfipravuje podle origindlniho receptu. Pfipra-
vuje se z bilé pSenicné mouky, vlazné vody se soli a s kvasnicemi. ,Belokransjka pogaca“ je okrouhlého tvaru
o priméru pfiblizné 30 cm, tloustka ve stfedn{ ¢dsti je 3 aZ 4 cm a 1 aZ 2 cm na krajich. Na povrchu jsou rovné
zdtezy, vzdalené od sebe 4 cm a vytvéiejici ¢tverce. Vrchni strana je potfend uslehanym vejcem a posypand kmi-
nem a hrubou soli. Upeceny chléb md jednotnou kirku bez vzduchovych bublin, vyraznou vini a chut po kminu
a soli.

Vychutnava se nejlépe jesté teply. Nekrdji se nozem, ale ulamuje se podél zafezi.

4.2. Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, pripadné véetné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody pfipravy produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

Suroviny:

500 g bilé p3eni¢né mouky

piiblizné 3 dl vlazné vody

2 1zicky soli (15 g)

20 g cerstvého drozdi nebo 7 g suseného drozdi
ptl 1zicky cukru (6 g)

rozslehané vejce na pomazani

Spetka kminu (2 g)

$petka hrubé mofiské soli (7 g)
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Priprava tésta na chléb ,belokransjka pogaca“

Kynuti tésta:

Drozdi, 3 lzice p3eni¢né bilé mouky, ¥ dl vlazné vody a cukr se se smisi v hustou tekutinu, kterd se nechd kynout,
dokud se jeji objem alespoil nezdvojndsobi.

Hnéteni tésta

Smés psenicné bilé mouky, vlazné vody a kvasku se hnéte 8 az 10 minut nebo tak dlouho, dokud nevznikne
hladké a vlacné tésto, které se nelepi na prsty. Tésto se nechd kynout, dokud se jeho objem nezdvojndsobi. Tésto se
mtiZe misit i strojove.

Vytvarovani chleba ,belokransjka pogaca“:

Vykynuté tésto se vyklopi na vymazany nebo vhodné vyloZeny pekd¢ a rukama se vytvaruje do priméru 30 cm
a tloustce 1 aZz 2 cm, kterd se smérem ke krajim zmensuje. Tésto se nesmi dotykat okraji pekdce a okraje musi
byt tenéi nez prostiedek.

Natirdni, posyp a rozkrdjeni povrchu:

Kdyz je tésto pFipravené, rozdéli se rovnymi zdfezy (az ke dnu pekace) vzdalenymi od sebe pfiblizné 4 cm, a sice
nejprve v jednom, poté v druhém sméru. Zafezti by mélo byt sedm, jeden uprostied a po obou stranich po tfech.
Poté se tésto pomaze rozslehanym vejcem, posype kminem a je$té jednou pomaze vejcem. Povrch takto pFiprave-
ného tésta se posype $petkou hrubé moiské soli.

Peceni:

Pripravend ,belokranjska pogaca“ se pece tak dlouho, dokud neni zcela propecend. Doporucuje se péct 20 az
25 minut pii teplot¢ 200-220°C. Bez ohledu na toto doporuceni se teplota i ¢as peceni pfizptisobi typu
trouby/pece.

,Belokransjka pogaca“ musi mit upecena do svétle hnédé barvy, kirka musi mit jednotnou barvu, musi byt kiupava
bez vzduchovych bublin. Stfed musi byt rovnomérné pérovity, bez mist s nahromadénou vodou, bez hrudek soli
nebo mouky a nesmi se lepit. Stfedni ¢dst musi mit tloustku 3 az 4 cm, na krajich 1 az 2 cm. Posypani kminem
a soli musi byt rovnomérné. ,Belokranjska pogaca“ musi mit typickou viini a chut po kminu a po soli.

4.3. Popis hlavnich prvkil vytvdrejicich tradicni povahu produktu (cl. 7 odst. 2 tohoto nafizeni)

,Belokranjska pogaca“ je v oblasti Bela krajina chranénou potravinou, nebot jeji vyroba se pteddva z generace na
generaci. S nejvétsi pravdépodobnosti ji do této oblasti pfinesli Uskoci, ktef{ se usadili ve vySe polozenych obla-
stech pohofi Gorjanci, na svazich v oblasti Bela krajina.

O ptvodu produktu ,belokranjska pogaca“ se dochovaly pisemné a Ustni zminky. Pisemné prameny vSak jsou
pomérné vzacné.

Sbératel pamatek lidové tvofivosti, zndmy slovinsky spisovatel a cestovatel z oblasti Dolenjska Janez Trdina rad
touto oblasti cestoval a pozndval lidi Zijici na slune¢nych svazich pohoti Gorjanci a psal o nich. Timto zptisobem
se ,belokranjska pogaca“ dostala do jeho knihy Bajke in povesti o Gorjancih (1882).

Ivan Navratil, jazykovédec z Metliky a velky sbératel lidové kultury, ji zmifiuje v lidové pisni, v niz déti volaji Zele-
ného Jurija, chodi od domu k domu a zpivaji ,dajte mu pogace, da mu noga poskace...“. V knize Kresovanje
v Metliki (1849) pak zminuje placku bilého chleba, kterou zdejsi obyvatelé nazyvali ,pogaca“.

,Pogaca“ je rovnéZz uvedena v Encyklopedii jugosldvské kuchyné (1967) od L. Simeonovice.

,Belokranjska pogaca“ je zminéna i v Lidové typografii slovinského etnického tzemi ve 20. stoleti (1994) etnolo-
gem M. Balkovecem, ktery pracoval v Belokranjském muzeu v Metlice.

Ksenja Vitkovi¢ Khalil pro ni ve své knize Nerajska prehrana (1999) pouzivd oznaceni ,prostaca“. ,Belokranjska
pogaca“ je rovnéZ zminéna v lexikonu Leksikon Cankarjeve zalozbe (1973) a v knize Dobra kuharica od Minky
Vasicevy (1902).
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V oblasti Bela krajina se ,pogaca“ t&3i dlouhé tradici a jako mistni specialita se pfeddvd z generace na generaci.

V minulosti, kdyz hospodyné pekly chléb doma, se pekla rovnéz ,pogaca“, kterou déti mohly jist teplou, zatimco
chléb musel vystydnout, nez se mohl jist.

Tato tradice se udrzuje Casto i dnes. I dnes hospodyné ptipravuji ,pogacu” a nabizeji ji ndvstévam, které pozvaly do
svého domu, a nabizi se také pfi prichodu hostd na turistickych farmdch. Poddvd se i pfi prodeji vina. Pamétnici
tvrdi, Ze ,pogaca“ do sebe nasdvd vino a ¢lovék se tak neopije.
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