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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 8 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
509/2006 al Consiliului privind specialititile traditionale garantate din produse agricole si alimentare

(2009/C 137/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 9 din
Regulamentul (CE) nr. 509/2006 al Consiliului. Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publicari.

CERERE DE INREGISTRARE A UNEI STG
REGULAMENTUL (CE) NR. 509/2006 AL CONSILIULUI
~BELOKRANJSKA POGACA”

Nr. CE: SI-TSG-007-0029-29.10.2004

1.  Denumirea si adresa grupului solicitant:

Denumire: Drustvo kmeckih Zena Metlika
Adresd:  Mestni trg 24
8330 Metlika

SLOVENIA
Telefon +386 73059002
Fax —
2. Statul membru sau tara terta:
Slovenia
3. Caietul de sarcini al produsului:

3.1. Denumirea care trebuie inregistratd:

,Belokranjska pogaca”

Denumirea trebuie inregistratd in limba slovend. Mentiunea care trebuie tradusd in alte limbi este
Jprodusd dupd metoda slovend traditionald”.

3.2.  Denumirea:

este specificd in sine
[0 exprimd specificitatea produsului agricol sau alimentar

Denumirea ,Belokranjska pogaca” nu exprimi specificitatea produsului, dar este utilizatd in mod
traditional pentru a-l descrie, dupd cum atestd diferitele surse mentionate la punctul 3.8.

3.3.  Rezervarea denumirii solicitatd in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
509/2006

inregistrare cu rezervarea denumirii

[0 inregistrare fird rezervarea denumirii
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3.4.

3.5.

3.6.

Tip de produs:

2.3. Produse de cofetdrie, produse de panificatie, produse de patiserie sau biscuiti

Descrierea produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1:

,Belokranjska pogaca” este un fel de paine rotunda turtitd, produsd dupi o retetd originald. Se prepard
cu faind albd, find, tip 500, si apa cdldutd, la care se adauga sare si un agent de dospire. ,Belokranjska
pogaca” este rotundd, cu un diametru de aproximativ 30 cm. In centru are o grosime de 3-4 cm,
subtiindu-se cdtre margini pand la 1-2 cm. Suprafata sa prezintd linii oblice intretdiate, crestate la
aproximativ 4 cm distantd unele de altele, este unsd cu ou bétut si este presiratd cu chimen si sare
grunjoasd. Pdinea are o coajd uniformd, fird basici, si se caracterizeazd printr-un puternic miros si gust
de chimen si sare.

Atunci cand se consumd, de preferintd caldd, painea nu se taie cu cutitul, ci se rupe cu mana de-a
lungul crestaturilor oblice de pe suprafata sa.

Descrierea metodei de obtinere a produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1:

3.6. Descrierea metodei de productie a produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea
de la punctul 3.1 [articolul 3 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007 al Comisiei]

Ingrediente:

500 g fiind albd, find (tip 500)

3dl apd caldutd

2 lingurite de sare

20 g de drojdie

o jumdtate de lingurd de zahar

1 ou intreg

1 varf de linguritd de chimen

1 varf de linguritd de sare de mare grunjoasd
Prepararea aluatului pentru ,Belokranjska pogaca”
Dospirea aluatului:

Se fardmiteazd 20 g de drojdie si se adaugd 3 linguri de fdind albd find, 1 dl apd cildutd si zahdrul. Se
amestecd pand cind se obtine o cocd vascoasd si se lasd la crescut pand cand isi dubleazd volumul.

Framdntarea aluatului:

Se frimantd amestecul de fiind albi find (tip 500), apa cdldutd si agent de dospire timp de 8-10
minute sau pand la obtinerea unui aluat fin §i nu prea tare, care nu se lipeste de mani. Aluatul se
acoperd si se lasd la crescut in vasul folosit la frimantat pand cand isi dubleazd volumul.

Modelarea aluatului pentru ,Belokranjska pogaca”:

Se asazd aluatul crescut intr-o tavd unsd, apoi se intinde §i se modeleazd manual pana cand se obtine
un diametru de 30 cm si o grosime de 1-2 cm care descreste inspre margini. Aluatul nu trebuie sd
atingd peretii tavii si are un nivel mai inalt la mijloc decat la margini.

Ungerea, presdrarea i crestarea suprafefei:

Se cresteazd adanc aluatul (pand se atinge fundul tdvii), trasind linii oblice, la o distantd de apro-
ximativ 4 cm una de cealaltd, de sus in jos si de la stinga la dreapta. Apoi se unge cu oul bitut,
amestecat in prealabil cu un varf de linguritd de chimen, si se presard sarea de mare grunjoasi.
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3.7.

3.8.

Coacerea:

Aluatul se pune la copt intr-un cuptor incdlzit in prealabil, la o temperaturd de 220 °C timp de 20-25
de minute.

,Belokranjska pogaca” se coace pand cand se rumeneste. Coaja trebuie s aibd o culoare uniforma, si
fie crocantd si sd nu prezinte bdsici. Miezul trebuie sd aibd o texturd poroasd uniformd, fird si fie
umed sau lipicios si fard si prezinte grdunte de sare sau cocoloase de fdind. In centru trebuie s fie
inaltd de 3-4 centimetri, iar pe margine de 1-2 centimetri. Atat chimenul, cat si sarea trebuie sd fie
presdrate uniform. ,Belokranjska pogaca” trebuie sd prezinte mirosul §i gustul sdu caracteristic de
chimen si sare.

Specificitatea produsului agricol sau alimentar:

,Belokranjska pogaca” este o specialitate culinard slovend. Ea se intdlneste mai ales in zona localitatii
Metlika. Specificitatea sa se datoreazd retetei utilizate si modului siu de preparare si prezentare.
Suprafata ,Belokranjska pogaca” este crestatd de linii oblice intretdiate, trasate la aproximativ 4 cm
distantd unele de altele. O datd coapt, ,Belokranjska pogaca” nu se taie cu cutitul, ci se rupe cu mana
de-a lungul crestiturilor oblice. ,Belokranjska pogaca” se caracterizeazd si prin faptul cd este unsd cu
ou bdtut si presdratd cu chimen si cu sare grunjoasd, acestea conferindu-i, dupd coacere, mirosul si
gustul puternic i specific de chimen i sare.

Caracterul traditional al produsului agricol sau alimentar:

,Belokranjska pogaca” s-a transmis din generatie in generatie, continuand astfel si fie o specialitate
traditionald din Bela Krajina. Cel mai probabil a fost adus in regiune de uscoci, care s-au stabilit in
zonele inalte din muntii Gorjanci, in regiunea Bela Krajina.

Existd dovezi scrise si orale ale originii acestei turte, insd sursele scrise sunt mai degrabd sumare.

Renumitul scriitor sloven Janez Trdina, originar din regiunea Doljenska, cdruia ii plicea si cutreiere
aceastd zond si si culeagd traditii populare, a cunoscut si a scris despre locuitorii versantului insorit al
muntilor Gorjanci. Prin urmare, ,Belokranjska pogaca” este mentionata in cartea sa ,Bajke in povesti o
Gorjancih”, publicatd in 1882.

Ivan Navratil, culegitor de traditii populare si lingvist originar din Metlika, a mentionat existenta unui
cantec popular pe care il cantd copiii atunci cAnd merg din casd in casd intreband de ,Jurij cel verde”
si in care se mentioneazi aceastd specialitate (,dajte mu pogace, da mu noga poskace ...”). In cartea sa
JKresovanje v Metliki”, publicatd in 1849, acesta vorbeste despre o paine albd turtitd pe care localnicii
0 numeau ,pogaca’.

S$i autorul L. Simeonovi¢ mentioneazd ,pogaca”, in lucrarea intitulatd ,Enciklopedija jugoslovanske
kuhinje” (Enciclopedia bucitiriei iugoslave) (1967).

Denumirea ,Belokranjska pogaca” apare si in cartea ,Etnoloska topografija slovenskega etni¢nega
ozemlja — 20. stoletje” (Topografia etnologicd a teritoriului etnic sloven din secolul XX) (1994) a
etnologului M. Balkovec, care a lucrat in muzeul din Bela Krajina din Metlika.

In cartea sa, intitulati ,Nerajska prehrana” (1999), Ksenja Vitkovi¢ Khalil, foloseste termenul ,prostaca”
pentru a descrie ,Belokranjska pogaca”. Aceastd specialitate este de asemenea mentionatd in ,Leksikon
Cankarjeve zalozbe” (1973) si in cartea ,Dobra kuharica” (Un bun bucitar) de Minka Vasiceva (1902).

,Pogaca” se bucurd de o indelungati traditie in Bela Krajina, fiind transmisd din generatie in generatie,
datoritd faptului cd este o veritabild specialitate regionald. Pe vremuri, gospodinele care mergeau la
cuptorul brutarului si coacd paine pentru acasd obisnuiau sd facd o ,pogaca” pentru copii, pe care
acestia sd 0 manance caldd in timp ce asteptau ca painea scoasd din cuptor sd se rdceascd pentru a
putea fi consumati.

Acest obicei se pastreazd si in zilele noastre; gospodinele prepard ,pogaca” pentru a-si intdmpina
oaspetii, iar gazdele o oferd, la sosire, turistilor care isi petrec vacanta la ferme. Poate fi gasitd acolo
unde se vinde vin, deoarece batranii considerd ci ,pogaca” absoarbe vinul §i nu te lasd si te imbeti.
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3.9.  Cerinfe minime si proceduri de control al specificitatii:

— ,Belokranjska pogaca” trebuie sa aibd toate caracteristicile specificate in caietul de sarcini (trebuie
sd se foloseascd ingredientele si metoda prescrisd pentru preparare, iar produsul final trebuie sd
aibd forma, aspectul, mirosul, aroma si textura prescrise).

— Producitorii de ,Belokranjska pogaca” trebuie sd inscrie intr-un registru materiile prime recep-
tionate si utilizate, precum si cantitatea de ,Belokranjska pogaca” produsa si comercializati.

— Controlul respectdrii caietului de sarcini in ceea ce priveste utilizarea ingredientelor prescrise,
metoda de productie si aspectul si caracteristicile organoleptice ale produsului final trebuie
efectuat de cdtre producitori individuali sifsau de asociatii de producitori si, cel putin o datd
pe an, de citre un organism de certificare care sd verifice respectarea standardului european EN
45011.

3.10. Sigla:
4. Autoritidti sau organisme responsabile de controlul respectirii caietului de sarcini:
4.1. Denumire si adresd:

Denumire: Bureau Veritas d.o.o.
Adresa: Linhartova 49a

Telefon +386 14757670

Fax —_

E-mail: info@bureauveritas.com

[0 Public(d) Privat(d)
4.2.  Responsabilitati specifice ale autoritdtii sau ale organismului:

Bureau Veritas d.o.o0. este organismul de supraveghere responsabil de verificarea tuturor etapelor de
productie prevdzute in caietul de sarcini pentru ,Belokranjska pogaca”.
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