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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (b) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2015/C 224/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI
TRADITIONALE GARANTATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,BELOKRANJSKA POGACA”
Nr. UE: SI-TSG-0107-01317 — 26.2.2015
1. Grupul solicitant si interesul legitim

Denumirea grupului:  Drustvo kmeckih Zena Metlika

Adresi: Mestni trg 24
SI-8330 Metlika
SLOVENJA
Tel. +386 31853385
E-mail: dkz.metlika@gmail.com

Grupul care solicitd modificarea este acelasi grup care a depus cererea de inregistrare a denumirii ,Belokranjska
pogaca”.

2. Statul membru sau tara tertd

Slovenia

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificirilor)

— 0O Denumirea produsului
— Descrierea produsului
— Metoda de productie
— X Altele
— Caracterul specific al produsului agricol sau alimentar

— Autoritatile sau organismele care verificd respectarea caietului de sarcini

4. Tipul modificdrii (modificirilor)

— Modificare a caietului de sarcini al unei STG inregistrate care nu trebuie consideratd minord in conformi-
tate cu articolul 53 alineatul (2) al patrulea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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5. Modificare (modificdri)
1. Descrierea produsului agricol sau alimentar

Trebuie corectatd exprimarea referitoare la fiina. in loc de ,fiind albi, fini, tip 5007, ar trebui sd figureze ,fdind
albd de grau”, deoarece s-a constatat ci aluatul prezintd intotdeauna aceleasi caracteristici, indiferent de tipul de
fdind utilizat (find, grosierd sau un amestec intre acestea doud). Trebuie s se tind seama de modificarea formularii
referitoare la fdind si in restul textului caietului de sarcini.

Din descrierea inciziilor in ,Belokranjska pogaca”, trebuie eliminatd referirea la faptul cd ,Belokranjska pogaca” se
cresteazd la suprafatd cu ,linii oblice”. Ar trebui s se precizeze cd se cresteazd deasupra cu ,linii drepte”. Aceastd
practicd de crestare este utilizatd in practici de multi ani, dar a fost descrisd incorect in caietul de sarcini. Prin
crestarea cu linii drepte, ,Belokranjska pogaca” este impdrtitd in pdtrate (si nu in romburi, ca in cazul unor linii
oblice) in care poate fi ruptd cu usurint.

Corectura se aplicd, de asemenea, restului textului caietului de sarcini care se referd la crestarea cu linii ,oblice”.

2. Descrierea metodei de obtinere a produsului

Se precizeazd, in plus, greutatea ingredientelor separate. Se poate utiliza drojdie proaspitd sau uscatd. In ceea ce
priveste cantitdtile de apd cdldutd necesare, se adaugd cuvantul ,aproximativ”; in ceea ce priveste oudle, se elimind
cuvantul ,intreg” si se precizeazd cd oul trebuie si fie bdtut, deoarece intentia este si acopere produsul.

Redactarea punctului ,Dospirea aluatului” se simplificd, cantitdtile ingredientelor individuale fiind precizate in lista
ingredientelor.

La punctul ,Frimantarea aluatului”, se elimind formularea ,la crescut in vasul folosit la frimantat”, deoarece ceea ce
conteazd este ca volumul aluatului sd se dubleze, nu recipientul in care dospeste aluatul. La acelasi punct, se adaugd
posibilitatea frimantarii mecanice, deoarece ,Belokranjska pogaca” poate fi produsi si in brutdrii.

La punctul ,Modelarea aluatului” se adaugd cuvintele ,sau pe o altd suprafatd unsd in mod corespunzdtor”, deoarece
aluatul poate dospi sau poate fi copt pe alte suprafete.

La punctul ,Ungerea, presdrarea si crestarea suprafetei” se adaugd explicatii suplimentare referitoare la marcajele de
pe suprafatd, deoarece numai datoritd acestora se poate efectua o rupere adecvatd in pitrate a painii ,Belokranjska

M)

pogaca” dupd coacere.

Se corecteazd afirmatia referitoare la chimen: nu se permite addugarea de chimen in oul bitut, deoarece atunci
acesta nu se mai intinde uniform peste aluat; chimenul trebuie presirat in schimb peste aluatul care a fost deja uns
cu ou. Aluatul este apoi uns din nou cu ou si presirat cu cristale de sare grunjoasa.

La punctul ,Coacerea”, temperatura si durata de coacere trebuie adaptate la diversele tipuri de cuptoare utilizate de
producitori. Ceea ce conteazd este ca produsul final sd fie copt in mod corespunzitor, conform descrierii de mai
jos de la punctul respectiv. Textul actual referitor la coacere se corecteazd pentru a preciza urmdtoarele: ,«Belok-
ranjska pogaca» se tine in cuptor pand cind este coaptd in intregime. Se recomandd si fie coaptd timp de 20-25 de
minute la o temperaturd de 200-220 °C. In pofida acestei recomandiri, temperatura si durata de coacere pot fi
adaptate la tipul de cuptor.”

3. Caracterul specific al produsului agricol sau alimentar

Astfel cum se explicd la punctul 1 (Descrierea produsului agricol sau alimentar), si la acest punct se corecteazi
formularea referitoare la ,linii oblice”, pentru a deveni ,linii drepte”.

4. Autoritdtile sau organismele care verificd respectarea caietului de sarcini

In Slovenia, existd in prezent trei organisme de certificare ce evalueazd conformitatea produselor. Acestea sunt
Bureau Veritas d.o.o., Institut za kontrolo in certificiranje v kmetijstvu in gozdarstvu Maribor si Institut za kontrolo
in certificiranje Univerze v Mariboru.



C224/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 9.7.2015

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
,BELOKRANJSKA POGACA”
Nr. UE: SI-TSG-0107-01317 - 26.2.2015
»Slovenia”
1. Denumirea care trebuie inregistratd

,Belokranjska pogaca”

2. Tipul de produs

2.24 Paine, produse de patiserie, prajituri, produse de cofetarie, biscuiti i alte produse de panificatie
3. Motive pentru inregistrare
3.1. Indicati dacd produsul:

— rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau a unei compozitii care corespunde practicii
traditionale pentru produsul sau alimentul respectiv

— O  este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

,Belokranjska pogaca” are o traditie indelungatd, reteta acestui produs fiind transmisi din generatie in generatie. In
afara retetei, aceastd specialitate este caracterizatd de modul in care este preparatd si prezentatd. Suprafata painii
,Belokranjska pogaca” se cresteazd cu linii drepte. Dupd coacere, produsul poate fi rupt de-a lungul acestor linii.

3.2. Indicati daci denumirea:

— a fost utilizatd in mod traditional pentru a desemna produsul specific
— [ aratd caracterul traditional sau caracterul specific al produsului

Denumirea ,Belokranjska pogaca” nu exprimd specificitatea produsului, dar este utilizatd in mod traditional pentru
a-l descrie, dupd cum atesta diferitele surse.

4. Descriere

4.1. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele caracteristici fizice, chimice,
microbiologice sau organoleptice ale produsului, care demonstreazd caracterul specific al acestuia [articolul 7 alineatul (2) din
prezentul regulament]

,Belokranjska pogaca” este un fel de paine rotundi turtitd, produsd dupi o retetd originald. Se prepard cu fdind alba
de gréu, si apd cdldutd, la care se adaugd sare si un agent de dospire. ,Belokranjska pogaca” este rotundi, cu un
diametru de aproximativ 30 cm. In centru are o grosime de 3-4 c¢m, subtiindu-se citre margini pani la 1-2 cm.
Suprafata sa prezintd linii drepte intretdiate, crestate la aproximativ 4 cm distantd unele de altele, este unsi cu ou
bitut si este presiratd cu chimen si sare grunjoasi. Pdinea are o coajd uniformd, fird bisici, 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 méana de-a lungul crestaturi-
lor drepte de pe suprafata sa.

4.2. Descrierea metodei de productie a produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, metodd pe care producdtorii trebuie
sd o urmeze, inclusiv, dupd caz, natura i caracteristicile materiilor prime sau ale ingredientelor utilizate, precum si metoda de
preparare a produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul regulament]

Ingrediente:

500 g de fdind albd de griu

aproximativ 300 ml de apd cildutd

2 lingurite (15 g) de sare

20 g de drojdie proaspitd sau 7 g de drojdie uscatd
jumdtate de linguritd (6 g) de zahar

ou bitut pentru ungerea pdinii

1 varf de linguritd (2 g) de chimen

1 varf de linguritd (7 g) de sare de mare grunjoasd
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Prepararea aluatului pentru ,Belokranjska pogaca”

Dospirea aluatului:

Drojdia, 3 linguri de fiind albd de grau, 50 ml de apd cildutd si zahdrul se amestecd pand cand se obtine o cocd
vascoasd si se lasd la crescut pand cand isi dubleaza volumul.

Frimantarea aluatului:

Amestecul se prepard din fdind albad de grau, api cdldutd si agent de dospire. Se frimantd timp de 8-10 minute sau
pand cind aluatul este neted si nu prea tare. Coca nu ar trebui sd se lipeascd de maini si se lasd la crescut pand
cand 1si dubleazd volumul. De asemenea, aluatul poate fi frimantat mecanic.

Modelarea aluatului pentru ,Belokranjska pogaca”

Se asazd aluatul crescut intr-o tavd unsd sau pe o altd suprafatd unsd in mod corespunzdtor, apoi se intinde si se
modeleazd manual pand cind se obtine un diametru de 30 cm si o grosime de 1-2 cm care descreste inspre mar-
gini. Aluatul nu trebuie si atingd peretii tavii si are un nivel mai inalt la mijloc decit la margini.

Ungerea, presdrarea si crestarea suprafetei:

Se cresteazd adanc aluatul (pand se atinge fundul tdvii), trasind linii drepte, la o distantd de aproximativ 4 cm una
de cealaltd, de sus in jos si de la stdnga la dreapta. Ar trebui efectuate sapte incizii: una in mijloc si trei de fiecare
parte. Apoi aluatul este uns cu oul bdtut, presirat cu chimen si uns iardsi cu ou. Peste aluatul astfel preparat se
presard un varf de linguritd de cristale de sare de mare grunjoasa.

Coacerea:

,Belokranjska pogaca” se tine in cuptor pand cind este coaptd in intregime. Se recomandd si fie coaptd timp de
20-25 de minute la o temperaturd de 200-220 °C. In pofida acestei recomanddri, temperatura si durata de coacere
pot fi adaptate la tipul de cuptor.

,Belokranjska pogaca” se coace pand cand se rumeneste. Coaja trebuie si aibd o culoare uniformd, si fie crocantd si
sd nu prezinte bisici. Miezul trebuie si aibd o texturd poroasd uniformd, fird si fie umed sau lipicios si fird si
prezinte griunte de sare sau cocoloase de fiind. In centru trebuie s3 fie inaltd de 3-4 centimetri, iar pe margine de
1-2 centimetri. Atat chimenul, cat si sarea trebuie si fie presirate uniform. ,Belokranjska pogaca” trebuie si pre-
zinte mirosul si gustul caracteristice de chimen si sare.

4.3. Descrierea principalelor elemente care conferd caracterul traditional al produsului [articolul 7 alineatul (2) din prezentul
regulament]

,Belokranjska pogaca” s-a transmis din generatie in generatie, continudnd astfel si fie o specialitate traditionald din
Bela Krajina. Cel mai probabil a fost adusi in regiune de uscoci, care s-au stabilit in zonele inalte din muntii Gor-
janci, 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, ciruia ii plicea s cutreiere aceastd zond si
sd culeagd traditii populare, a cunoscut si a scris despre locuitorii versantului insorit al muntilor Gorjanci. Prin
urmare, ,Belokranjska pogaca” este mentionatd 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 popu-
lar pe care il cintd copiii atunci cAnd merg din casd in casd intreband de ,Jurij cel verde” si in care se mentioneazd
aceastd specialitate (,dajte mu pogace, da mu noga poskace ...”). In cartea sa ,Kresovanje v Metliki”, publicatd in
1849, acesta vorbeste despre o paine albi turtitd pe care localnicii o numeau ,pogaca”.

§i autorul L. Simeonovi¢ mentioneazd ,pogaca”, in lucrarea intitulatd ,Enciklopedija jugoslovanske kuhinje” (Enci-
clopedia bucitdriei 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 intitulatd ,Nerajska prehrana” (1999), Ksenja Vitkovi¢ Khalil foloseste termenul ,prostaca” (o varianti
simpld a ,pogaca”) pentru a se referi la ,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).
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,Pogaca” se bucurd de o indelungatd 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 si o minance caldd in timp ce
asteptau ca painea scoasd din cuptor sd se riceascd pentru a putea fi consumata.

Acest obicei se pdstreazd si in zilele noastre; gospodinele prepard ,pogaca” pentru a-si intdmpina oaspetii, iar gaz-
dele o oferd, la sosire, turistilor care isi petrec vacanta la ferme. Poate fi gisitd acolo unde se vinde vin, deoarece
bitranii considerd cd ,pogaca” absoarbe vinul si nu te lasad s te imbeti.
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