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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva za registraciju naziva u skladu s clankom 50. stavkom 2. to¢kom (a) Uredbe (EU)
br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene
proizvode

(2022/C 154/08)

Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (') u roku od tri mjeseca od dana ove objave.

JEDINSTVENI DOKUMENT
»HruSovsky lepnik”
EU br.: PGI-SK-02474 — 8.6.2018.
ZOI () ZOZP (X)

1. Naziv [ZOl4a ili ZOZP-a]
,Hrusovsky lepnik”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Slovacka

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 2.3. Kruh, fino pecivo, koladj, slastice, keksi i ostali pekarski proizvodi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Pogaca Hrusovsky lepnik je okrugla ili na pola presavijena pogaca promjera od 25 do 35 cm, izradena od kiselog
tijesta za kruh od krumpira s punjenjem ili premazom, pecena u kamenoj peéi.

Vrste pogace Hrusovsky lepnik:

Slana pogaca Hru$ovsky lepnik premazan topljenim maslacem, biljnim uljem ili Zivotinjskom mas¢u s punjenjem od
Ce$njaka.

Slatka pogaca HruSovsky lepnik premazan topljenim maslacem, biljnim uljem ili Zivotinjskom mas¢u s punjenjem od
dzema (od $ljiva ili tresnje).

Pogaca Hrusovsky lepnik s punjenjem od kiselog kupusa, premazan toplienim maslacem, biljnim uljem ili
zivotinjskom mascu.

Pogaca HruSovsky lepnik s premazom, premazan topljenim maslacem, biljnim uljem ili Zivotinjskom mascu te sa
skutom i krumpirom posutim mljevenim cimetom i Seerom, Seerom od vanilije, vanilin $eerom ili cimetovim
$ecerom.

Svojstva:

Vizualna obiljezja: Okrugla pogaca promjera 25 — 35 cm, ili presavijena na pola

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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Boja: zlatno pecena
Miris: S blagim kiselkastim, drvenastim i pepeljastim aromama, lagano zadimljen
Okus: intenzivna, ali njezna mje$avina pojedina¢nih sastojaka postignuta pecenjem u

pedi, te aroma karakteristi¢na za pojedina¢no punjenje ili premaz

Konzistencija: tijesto je meko, gusto i glatko, s njeznom teksturom, vlazno, ne suho

TeZina sirovog tijesta: 350 — 450 g
Debljina tijesta nakon pecenja: najmanje 0,5 cm
Za proizvodnju kiselog tijesta za kruh od krumpirova upotrebljavaju se sljede(i sastojci:

Brasno od pSenice, razi ili pira, kuhani krumpir, sol, sredstvo za dizanje. Na 1 kg brasna upotrebljava se oko 100 g
kuhanog krumpira.

Sredstvo za dizanje: pekarski kvasac, mlaka voda, mlijeko, kristalni ecer.

Za proizvodnju punjenja i premaza koriste se sljedei sastojci:

maslac, biljno ulje ili Zivotinjska mast (svinjska, pacja, guicja), Cesnjak, dZem (od $ljiva, treSanja), kiseli kupus, luk,
mljeveni crni papar, sol, svinjski ¢varci ili przena dimljena svinjska mast, pire od krumpira, svjeZi sir, jaja, mljeveni
cimet, kristalni Secer, $ecer od vanilije ili $ecer od vanilina, ili cimetov $ecer.

Punjenja i nadjevi:

Punjenje/premaz od ¢e$njaka: drobljeni cesnjak, sol, voda

Punjenje/premaz od dzema: dZem (od §ljiva, tresanja)

Punjenje/premaz od svjezeg sira i krumpira: svjezi sir, pire od krumpira, jaja, kristalni $ecer, i mljeveni cimet s
kristalnim $ecerom, cimetov Secer, SeCer od vanilije ili $eer od vanilina, za posipanje. Omjer svjezeg sira i krumpira
je 1: 2. Sirova masa punjenja/premaza iznosi 30 % — 45 % teZine tijesta, §to znaci da se masa proizvoda povecava za
masu punjenja/premaza.

Premaz/punjenje od kupusa: biljno ulje ili Zivotinjska mast, luk, kristalni Secer, kiseli kupus, sol, mljeveni crni papar,
¢varci od svinjetine ili przena dimljena svinjska mast. Sirova masa punjenja/premaza iznosi 15 % — 25 % teZine

tijesta, $to znaci da se masa proizvoda povecava za masu punjenja/premaza.

Za premazivanje svakog lepnika odmah nakon pecenja koristi se sljedece: otopljeni maslac ili biljno ulje, ili Zivotinjska
mast.

3.3. Hrana (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Ne postoje ogranicenja u pogledu podrijetla sirovina.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju
Postupak proizvodnje odvija se u sljede¢im fazama:
— rucna priprema tijesta,
— ruéno pripremanje punjenja/premaza,
— pecenje u kamenoj pedi izradenoj od izvadenog kamena,
— posipanje otopljenim maslacem, biljnim uljem ili Zivotinjskom masti,

— naknadno premazivanje pogace.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje, itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv
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3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani nhaziv

4.  Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Zemljopisno podrugje obuhvaca opéinu HruSov. Selo HruSov nalazi se u regiji Banskd Bystrica na juZnom
podignutom rubu visoravni Krupinska Planina u blizini gradova Veeky Krti§, Krupina i Sahy, u regiji koja se nekada
bila poznata kao okrug Hont.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrujem

Uzro¢no-posljedi¢na veza temelji se na znanju i iskustvu proizvodaca sa zemljopisnog podrugja te na ugledu i tradiciji
pogace Hrusovsky lepnik.

Definirano zemljopisno podruéje obiljezeno je rijetko rasprSenim naseljima na poljoprivrednim gospodarstvima.
Zbog izoliranosti podrudja i udaljenosti sela i poljoprivrednih gospodarstava lokalno stanovnistvo moralo je biti
samodostatno. Sve §to su im je bilo potrebno izradivali su sami od prirodnih materijala. Izgradili su kamene peéi od
izvadenog kamena u kojima su izgarali drvo koje su pronasli u okolisu (lokust, bukva, hrast, grab). Izradivali su alate
za osnovne potrebe iz dostupnih materijala, na primjer drvene podmetace za postavljanje tijesta u pe, krila guske ili
patke za ¢iéenje pepela, alat poznat kao ,ohrablo” (tradicionalni naziv vrste lopatice koja se upotrebljava za
pomicanje Zara oko pedi) za provjeru temperature peéi (kada ohrablo proizvede iskre, pe¢ je postigla ispravnu
temperaturu) i za pomicanje ugljena na stranu, te ¢etka (kukuruzna ljuska Zicom zavezana na duzi Stap) za brisanje
pedi.

Tijesto i punjenja/premazi za proizvodnju pogace HruSovsky lepnik pripremaju se isklju¢ivo rukama. Razvlacenje
tijesta u okrugli oblik ¢ini ga tankim, kompaktnim i glatkim nakon pecenja te mu daje njeznu strukturu. Veli¢ina
pogace ovisi o veli¢ini kore, ¢ija se cijela povrsina koristi.

Sastojci koji su se upotrebljavali za proizvodnju pogace lepnik prvotno su se nabavljali iz lokalnih izvora, zbog
izoliranosti sela i poljoprivrednih gospodarstava. Danas se naglasak stavlja na tijesto i punjenja/premaze koji se
proizvode isklju¢ivo ru¢no te se stavljaju na proizvod pecen u kamenoj pedi.

Pogaca HruSovsky lepnik pece se u kamenoj peéi na temperaturi viSoj od 300 °C. Pe¢ se zagrijava tvrdim drvom
(bagrem, bukva, hrast, grab). Peci je dostigla ispravnu temperaturu kada kamen pocne proizvoditi iskre kada ga se
grablje. Nakon §to drvo izgori ugljen se grablje do straZnjeg dijela peci, a upotrebom mokre Cetke odstranjuje se
pepeo se u ostatku pei. Pojedinacne pogace HruSovsky lepnik pecene su jedna uz drugu dok ih se okrede grabom
kako bi se pravilno ispekle sa svih strana. Pogaca HruSovsky lepnik se bez punjenja ili premaza pece u peéi oko 5
minuta, a s nadjevom ili premazom oko 7 do 10 minuta.

Buduéi da se tijesto i punjenje/premaz proizvode ru¢no i da se pelenje odvija u kamenim pedima na visokoj
temperaturi, tijesto se ne osusi, ostaje meko, glatko i vlazno s blagim aromama kiselog tijesta, drva i pepela koji se
mijesaju tijekom pecenja. KarakteristiCan okus proizvoda nadopunjava se punjenjem/premazom koji je sladak ili
kiseo.

Vjestine stanovnika definiranog zemljopisnog podrucja proizvodnje pogace ,Hrusovsky lepnik” razvile su se na
temelju znanja i iskustva koje se prenosilo generacijama, $to se odrazava u kvaliteti kona¢nog proizvoda. Priprema
sredstva za dizanje, tijesta, punjenja i premaza te vrijeme koje je potrebno za zagrijavanje kamene peéi na ispravnu
temperaturu te upotreba tradicionalnih proizvoda kao $to su krila guske ili patke, grablje i metla, daju pogaci
HruSovsky lepnik karakteristi¢nu aromu i okus.

Zbog iznimnih karakteristika koje proizlaze iz ru¢ne pripreme i nacina na koji se pece, proizvod je postao vrlo
popularan i trazen. Organizatori dogadanja i izlozbi o hrani pozivaju proizvodace da pokazu autenti¢nu pripremu
tijesta, punjenja i nadjeva proizvoda te nacin na koji se pece. Pogaca Hrusovsky lepnik priprema se i proizvodi na
definiranom zemljopisnom podrudju s kojim je povijesno povezan.

Dokaz o ugledu pogace Hrusovsky lepnik i 300-godi$njoj tradiciji ¢injenica je da joj je 2014. dodijeljen certifikat za
uporabu oznake ,Regionalni proizvod HONT” kao jedinstvenom regionalnom proizvodu proizvedenom
tradicionalnim metodama od kojih se mnoge primjenjuju ru¢no.
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Hrusov je od 1996. redovito domacin festivala ,Hontianska pardda”. Festival je proslava dugo zaboravljenih metoda
uzgoja i pecenja kruha HruSovsky lepnik https://sk.m.wikipedia.org/wiki/Hontianska_par%C3%A1da.

Informacije o ugledu proizvoda mogu se pronadi i u televizijskim emisijama kao $to su ,Nebicko v papugpke” (Raj u
vasim ustima) i ,Slovensko v obrazoch” (Slovacka na slikama).

Izdanje novina Zivnostenské noviny iz 2015. sadrzavalo je tradicionalne slovacke obrte u kojima se navodi da bi
posjetitelji takoder mogli kusati pogacu Hrusovsky lepnik tijekom prezentacija tih obrta, kao $to je dogadanje ,Dni
majstrov U” UV 2015 (Dani obrtnika 2015. (Centar za proizvodnju folklornih umjetnickih djela)).

Pogaca Hrugovsky lepnik priprema se na temelju povijesnih recepata definiranog zemljopisnog podrugja. Zivotom na
tom udaljenom podrudju ljudi su uspjeli o¢uvati svoj poseban nacin Zivota. U publikaciji HONT Tradicie l'udovej kultiiry
[HONT narodni obicaji] profesor J. Botik navodi sljedece: ,U svojoj izvornoj verziji radila se od nefermentiranog tijesta
te je peCena u pedi na niskoj temperaturi kao jelo za Badnjak.” Pocetkom 20. stoljeca, posebice prije no $to se rairilo
pecenje kruha, ovaj tip kruha je bio poznat i redovito se pekao u cijeloj regiji Hont.

Naziv ,HruSovsky lepnik” potjece iz naziva sela Hru3ov, koje je povijesno povezano s pecenjem pogaca lepnik. Drugi
dio naziva ,lepnik” (ili ,lepriik” prije standardizacije slovackog jezika) izraz je koji se upotrebljava u lokalnom dijalektu
za vrstu okrugle pogace pecene u kamenoj pedi. Taj se naziv kontinuirano koristi na tom podruéju od prve polovice
osamnaestog stoljeca. Prema rije¢ima profesora J. Botika: ,Kucanice iz zanatskih obitelji u selu Cesto su razmazivale
kuhani krumpir, dzem, svjezi sir ili sir bryndza na pogace lepnik napravljene od tijesta za kruh. Nakon toga su
nastavile nazivati ovu vrstu pogace leprik’. Slovacki doseljenici koji su se preselili u Veliku nizinu sa sobom su
donijeli taj stari oblik kruha [...]".

Pogaca Hrusovsky lepnik bila je svecana hrana u prvim desetlje¢ima dvadesetog stoljeca. To je bila pogaca koja se
najcesCe jela. PeCena je u kamenoj pedi kao jelo za Badnjak, a svaki ¢lan obitelji i svi kuéni ljubimci jeli su njegov
komadi¢. Takoder ga se posluzivalo i za vrijeme korizme, za vrijeme tradicionalnih aktivnosti kao $to su ,pdracky”
(prerada guscjeg perja) i ,priadky” (preda za predenje) te na Uskrs. Poslije se pekao jednom tjedno prije pec¢enja kruha.
Kruh se uvijek pekao u subotu, tako da bude svjez u nedjelju te se cuvao u zalihama za cijeli tjedan. Svaka obitelj pekla
je nekoliko Struca, od Cetiri do Sest, ovisno o veli¢ini obitelji. Poga¢a HruSovsky lepnik pekla se u udaljenim
poljoprivrednim naseljima u HruSovu, gdje se i danas proizvodi.

Zivot u udaljenim podru¢jima i na poljoprivrednim gospodarstvima usko je povezan s o¢uvanjem tradicije. Pogaca
Hrusovsky lepnik bila je delicija prije mnogo godina, a to ostaje i danas.

Upucdivanje na objavu specifikacije

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Hrusovsky%20lepnik.pdf
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