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VYKONAVACIE ROZHODNUTIE KOMISIE
zo 17. decembra 2018

o uverejneni Ziadosti o zdpis ndzvu do registra v _zmysle ¢linku 49 nariadenia Eurdpskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie

»Zagorski mlinci“ (CHZO)
(2018/C 464/07)

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kva-
lity pre pol'nohospoddrske vyrobky a potraviny ('), a najmd na jeho ¢ldnok 50 ods. 2 pism. a),

kedze:

(1)  Chorvitsko v stlade s clinkom 49 ods. 4 nariadenia (EU) ¢. 11512012 zaslalo Komisii Ziadost o ochranu ndzvu
,Zagorski mlinci.

(2) V stlade s ¢lankom 50 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 Komisia tito Ziadost preskiimala a dospela k zéveru, ze
podmienky stanovené v danom nariadeni st splnené.

(3) S cielom umoznif predkladanie nimietok v zmysle ¢linku 51 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 by sa jednotny
dokument a odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku v zmysle ¢lanku 50 ods. 2 plsm a) uvedeného nariadenia,
ktord sa tyka ndzvu ,Zagorski mlinci, mali uverejnit v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie,

SA ROZHODLA TAKTO:
Jediny cldnok

Jednotny dokument a odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku v zmysle clinku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia (EU)
¢. 11512012, ktoré sa tykaji ndzvu ,Zagorski mlinci“ (CHZO), st uvedené v prilohe k tomuto rozhodnutiu.

V stlade s ¢ldinkom 51 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 vznikd uvere)nenlm tohto rozhodnutia pravo podat do troch
mesiacov odo dha jeho uverejnenia v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie ndmietku proti zdpisu ndzvu uvedeného v prvom
odseku tohto ¢lanku.

V Bruseli 17. decembra 2018

Za Komisiu
Phil HOGAN

clen Komisie

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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PRILOHA

JEDNOTNY DOKUMENT
»Zagorski mlinci“
EU &: PGI-HR-02315 - 19.6.2017
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nizov

,Zagorski mlinci®

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Chorviétsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 2.3. Chlieb, zakusky, kold¢e, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekdrske vyrobky

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Zagorski mlinci“ st pekarsky vyrobok z hladkej pSeni¢nej miky T 550, vody a soli, z ktorych sa vymiesi jemné
cesto, ktoré sa vyvalkd a rucne vytahd, kym nedosiahne hribku maximélne 2,5 mm. Vyvalkané cesto sa nakrdja na
Stvorce, ktoré sa pecli na dvakrdt na platniach a ndsledne nechajii tiplne vychladnt.

Hotovy vyrobok ,Zagorski mlinci® sii $tvorce bielej az Zltej farby upecené z tenkého cesta, pricom ich okraje moézu
byt nepravidelné. Povrch je hladky, ale miestami mierne vyduty, Ciasto¢ne zlahka ohoreny, pricom tieto bubliny
vznikajd pri bublani cesta pri peceni a v hotovom vyrobku majii svetlohnedd, hnedi az ciernu farbu.

Pred konzumadciou sa ,Zagorski mlinci“ ru¢ne nalimu na mensie kusy, namocia do vriacej vody a nechajii chvilu
odlezat. Potom sa nechajii odkvapkat a pred podévanim tradi¢ne ochutia omastkom.

Kritérid kvality vyrobku ,Zagorski mlinci“

Tvar Stvorcovy, nepravidelné okraje st povolené

Povrch plochy, miestami mierne vyduty v désledku bublania cesta pri peceni s charakteristickymi
ohorenymi bublinami

Farba biela az zlta (typickd v pripade cesta z pSenitnej muky), typické ohorené bubliny maju
svetlohnedd, hnedd az Ciernu farbu

Konzistencia krehk4, ldmavd

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Suroviny potrebné na vyrobu ,Zagorski mlinci“ si hladkd pseni¢nd maka T 550, morskd alebo kamennd sol
a voda.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vyroba ,Zagorski mlinci“ od miesenia cesta, jeho pecenie a odlezanie sa musi odohrdvat vylu¢ne v zemepisnej
oblasti vymedzenej v bode 4.
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

,Zagorski mlinci“ sa vyznacuji charakteristickym $tvorcovym tvarom, ktory sa dosahuje krdjanim na tenko vytaha-
ného cesta pred pecenim. Ide o krehky vyrobok, ktory sa lahko lime, ak sa s nim nezaobchddza dostatocne
opatrne. Pri preprave nezabaleného hotového vyrobku alebo opdtovnom procese balenia moze dojst k jeho dpl-
nému rozdrobeniu alebo k strate typického $tvorcového tvaru. ,Zagorski mlinci“ sa balia okamzite po ukonéeni
vyroby v zemepisnej oblasti vymedzenej v bode 4, aby sa zarucilo zachovanie ich typického $tvorcového tvaru
a zabrdnilo absorpcii vlhkosti, posobenim ktorej by mohli stvrdnit. Vdaka tomu mozno zarucit zachovanie
povodnej kvality a charakteristickych vlastnosti vyrobku, ktory sa mé uviest na trh.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast, v ktorej sa ,Zagorski mlinci“ vyrdbajii, zahffia Gzemie regiénu Hrvatsko Zagorje, teda celé tze-
mie zupy Krapina-Zagorje, celé tizemie Varazdinskej Zupy a okraje Zahrebskej Zupy na hranici so Zupami Krapina-
Zagorje a Varazdin, konkrétne obce: Brdovec, Marija Gorica, Pu$¢a, Dubravica, Luka, Jakovlje, Bistra a Bedenica.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Pricinnd savislost medzi vyrobkom ,Zagorski mlinci“ a vymedzenou zemepisnou oblastou vychddza z povesti
vyrobku, tradi¢nej vyroby, teda osobitného vyrobného postupu a receptu, ktoré sa dodnes zachovali v nezmenene;j
podobe, a typickych ¢ft zemepisnej oblasti.

Statky v regiéne Hrvatsko Zagorje boli tradi¢ne malé a obyvatelstvo chudobné, ¢o znamenalo, Ze strava pozostd-
vala prevaine z toho, ¢o si sami dopestovali. PSeni¢nd muka bola od nepamiti lahko dostupnou surovinou,
z ktorej sa pripravovalo mnozstvo roznych typov cesta, ktoré ndsledne varili alebo piekli.

Kazdd domdcnost v regione Zagorje mala pec na drevo s platiiami, na ktorych sa pripravovali pokrmy vritane
,Zagorski mlinci“.

Hrvatsko Zagorje planuje dalej rozvijat cestovny ruch na svojom tizemi, v ktorom mé prominentné postavenie
bohatd gastronomickd ponuka zaloZend na tradinych miestnych $pecialitach, medzi ktorymi figuruje aj vyrobok
,Zagorski mlinci“. Skuto¢nost, Ze chorvétske slovo ,mlinac” (alebo ,mlinec* v miestnom kajkavskom ndreci) je
zndme uz od 17. storoia, ked oznacovalo na tenko vyvalkany kus cesta (. IvaniSevi¢, 2011, Casopis ife & pice,
Zéhreb), je dokazom Ze ,mlinci“ (ako sa oznacuji v mnoznom disle) sa v regiéne Hrvatsko Zagorje pripravujii uz
starocia.

Jednoduchy recept, ktory si vyzaduje len muku, sol a vodu, sa v rodindch v regiéne Hrvatsko Zagorje odovzdéval
z generdcie na generdciu aZz do dne$nych dni. Napriek tomu, Ze ide o tradi¢ny vyrobok regiéonu Hrvatsko Zagorje,
,mlinci“ sa pe¢t aj v inych oblastiach Chorvatska, hoci zriedkavo a na zozname prisad potom vzdy figurujd aj
vajcia.

Nielen recept je tradi¢ny, aj priprava cesta na ,Zagorski mlinci“ si vyZaduje osobitnt zruénost. Cesto sa najprv
vyvalkd na velkej ploche, typicky na kuchynskom stole, a potom sa rovnako ako v minulosti, tak aj v sticasnosti
fahd vylu¢ne rucne. Tahanie cesta si vyzaduje osobitné know-how a skidsenosti, pretoze je mimoriadne dolezité
vytahat ho ¢o najtensie a najrovnomernejsie, aby jeho hribka nepresahovala 2,5 mm. Cesto sa vytahd tak, aby
v zéavislosti od velkosti stola, na ktorom sa spractiva, dosiahlo ¢o najvicsie rozmery teda, aby presahovalo okraje
stola. Takéto spracovanie je takmer nemozné bez osobitného know-how, pretoZe v opaénom pripade by sa cesto
roztrhlo. Tahané cestd s pre chorvétsku kuchyfiu typické, a obzvldst v regiéne Hrvatsko Zagorje, kde sa tito

zrucnost traduje z generdcie na generdciu gazdiniek.

Za svoj typicky vzhlad a ldmavi konzistenciu ,Zagorski mlinci® vdacia osobitnému spdésobu pecenia na plochych
alebo oblych hordcich platniach, ktoré trvd len niekolko mintt. Osoba, ktord cesto pecie, na zdklade svojich
znalost{ a skdsenosti urcuje bod, ked je cesto upecené. Tradi¢nym spdsobom vyroby ,Zagorski mlinci“ je peCenie
na plochych alebo oblych horticich platniach, rovnako ako v minulosti, ked sa piekli na peci na drevo
v domécnostiach v regiéne Hrvatsko Zagorje. Dalsou osobitostou pripravy vyrobku ,Zagorski mlinci* je, Ze sa pecd
na dvakrdt, pricom po kazdom peceni sa nechaji odlezat. Pri prvom peceni a odlezani sa z cesta odpari vlhkost,
pri druhom peceni sa tepelnd tprava dokondi a vznikajd pri iom charakteristické jemne prihorené bubliny. Ide
o typicky sposob pripravy ,Zagorski mlinci“ na rozdiel od inych podobnych typov cesta, ktoré sa pecii v uzavretej
peci, na rostoch, v peci na chlieb alebo pod kovovou pokryvkou v tvare zvonu (,peka®).
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Hotové ,Zagorski mlinci“ sa tradine podavaji s pecenou hydinou, ako dékaz mozno uviest skutocnost, Ze takmer
vietky pisomné zdznamy o $pecialite ,Zagorski puran“ obsahuji idaj, Ze sa podava s vyrobkom ,Zagorski mlinci“.
Ide o dva z najdolezitejsich vyrobkov regiénu Hrvatsko Zagorje a figuruji prakticky v kazdej publikdcii
o miestnom cestovnom ruchu a gastronémii alebo regiéne ako takom a spolu tvoria jeho ,hlavné jedlo* zndme ako
,Zagorski puran s mlincima“ (morka z regiénu Zagorje s mlincami).

Clanok ,Okusi i mirisi plemickih gozbi“ v publikicii Zagorje gastroturizam, ktord vydal drad pre cestovny ruch Zupy
Krapina-Zagorje, obsahuje recept na morku s pecivom mlinci, pretoZe ,pe¢end morka s mlincami je stdlicou
zagorskej kuchyne®. Spojenie medzi tymito vyrobkami a danym regiénom zdoéraziuje aj ¢ldnok ,Mo¢ni okusi kral-
jevskih i puckih jela“ v turistickom sprievodcovi severnym a strednym Chorvétskom: ,morcacina s pecivom mlinci
je najtypickejsim prikladom kuchyne regiénu Hrvatsko Zagorje® (Z. Zutelja, 2011, Kontinentala Hrvatska,
sprievodca, EPH media d.o.0.).

Znémy veltrh 100 % zagorsko $pecializovany na prezentdciu, predaj a propagiciu tradi¢nych polnohospodérskych
vyrobkov regiénu Hrvatsko Zagorje sa v Chorvatsku organizuje kazdoro¢ne uz $est rokov. Jednym z tradi¢nych
vyrobkov, ktoré sa dostali do svetla reflektorov na tomto podujati, bolo aj pecivo ,Zagorski mlinci® (broZira
podujatia 100 % zagorsko, 2011, Sajamska izlozba Krapinsko — zagorske Zupanije, zoznam vystavovatelov).

Kulindrske podujatie Chtef — Zagorski chef je kuchdrskou stitazou, v ktorej Gcastnici z tradiénych prisad regionu
Hrvatsko Zagorje vytvdraji kreativne a inova¢né jedld. Sifaz je prilezitostou, pri ktorej sa snibi to najlepsie
z kuchyne a tradicii regionu Hrvatsko Zagorje. V roku 2014 bola jej hlavnou témou priprava ,Zagorski mlinci.

Jedine¢nost vyrobku ,Zagorski mlinci, recept nan a zrucnosti potrebné pri jeho priprave, ako aj spojenie
s regionom Hrvatsko Zagorje boli predmetom ¢lanku ,Milostive ne mijese mlince ... ali ih rado jedu“ v rubrike
o tradi¢nej kuchyni v jednej z najvyznamnejSich chorvétskych gastronomickych publikicii. Uz len zo samotného
ndzvu (,Milostivé panie mlinci nezamiesia ... ale jedia ich rady®) je zrejmé, Ze priprava tohto vyrobku si vyzadovala
osobitné zru¢nosti, ktoré mestania nemali. Obsahuje aj zmienku o spojeni ,Zagorski mlinci“ s regiéonom Hrvatsko
Zagorje: ,Osud mlinci je uz ddvno specateny. Morcacina a mlinci ... st neoddelitelne spojené, ako chlieb a maslo.
Najlepsim milostnym pribehom regiénu Hrvatsko Zagorje nie je pribeh o Veronike z Desenice, ale o morke
s mlincami, ve¢nom pdre z vrchov tohto kraja, ktoré Joza Horvat vystihol asi najlepsie len ako: Zagorje!“ (J. Ivani-
Sevi¢, 2011, iée & pice publikicia, Zahreb).

Vyznam a povest ,Zagorski mlinci“ doklada aj skuto¢nost, ze v roku 2012 ich Zupa Krapina-Zagorje zapisala do
zoznamu polnohospodarskych a lesnych potravin a tradiénych pokrmov regionu Hrvatsko Zagorje (,Lista
autohtonih poljoprivredno-sumskih prehrambenih proizvoda i jela tradicionalne zagorske kuhinje“ 2012, Zupanija
de Krapina-Zagorje).

,Zagorski mlinci“ figurujii v zozname vyznamného chorvitskeho kultarneho dedi¢stva, ktory sa objavil vo vedeckej
publikdcii Prirodna i antropogena osnova turizma Hrvatske (P. Ruzi¢ a D. Demonja, 2013, Prirodna i antropogena osnova
turizma Hrvatske, Ustav polnohospodarstva a cestovného ruchu v meste Porec).

Region Hrvatsko Zagorje je atraktivnou pevninskou turistickou destindciou, a to nielen vdaka historickym a kultar-
nym pamiatkam, lakadlom pre mnohych navitevnikov je rovnako miestna gastrondmia zaloZend na tradi¢nych
miestnych surovindch a vyrobkoch. ,Zagorski mlinci“ sa neraz spominaji aj v nespocetnych turistickych brozdrach
a mozno ich ndjst na jeddlnom listku prakticky kazdej restaurdcie ¢i pohostinstva.

Gastrondmia regionu Hrvatsko Zagorje sa dostala do stredobodu pozornosti aj na medzinirodnom kongrese Ume-
nie gastronémie, ktory sa konal v roku 2012 na Istrii v meste Umag. Ucastnici sa zaujimali najmi o sposob prip-
ravy ,Zagorski mlinci®, ktoré sa poddvali ako priloha k morcacej $pecialite ,Zagorski puran“. Slovami Gissura
Gudmundssona, predsedu Svetovej asocidcie kuchdrskych zdruZeni, ,Zagorski mlinci st jedine¢nym gastronomic-
kym zdzitkom®.

V neposlednom rade potvrdzuje stvislost regiénu Hrvatsko Zagorje a vyrobku ,Zagorski mlinci“ aj skuto¢nost, ze
sa o nich zmiefuje aj kulindrsky sprievodca Vodic kroz hrvatske gastro ikone (sprievodca chorvétskymi gastronomic-
kymi ikonami). V Casti venovanej regiénu Hrvatsko Zagorje sa pod nadpisom ,Zagorsko mlinci“ uvadza: ,Tdto
zdanlivo jednoduchd priloha k pecenej morke, kacke alebo husi md takii vynikajicu povest, Ze netreba zdo-
razfiovat, Ze pochddza z regiénu Hrvatsko Zagorje* (,Cuvenost ovog naoko jednostavnog dodatka pecenim puri-
cama, patkama ili guskama je tolika da i ne treba napominjati da dolaze iz regije Hrvatsko zagorje...“). Sprievodca
obsahuje aj neodmyslitelny recept na morku s mlincami ,purica z mlincima“ (Gastronomadi 2007, Vodi¢ kroz
hrvatske gastro ikone).
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Povest peciva ,Zagorski mlinci“ a jeho spojenie s regiénom Hrvatsko Zagorje potvrdil aj prieskum z roku 2016, do
ktorého sa zapojilo 1 000 respondentov. Vyplynulo z neho, Ze 79 % obyvatelov Chorvitska si tento vyrobok spéja
s regionom Hrvatsko Zagorje a 80 % sa domnieva, Ze z tohto regiénu pochddza. Navyse aZ 95 % respondentov
zastdva ndzor, Ze vyrobok ,Zagorski mlinci“ by sa nemal opomentit v Ziadnom propagacnom materidli, kulindrskej
publikdcii a monografii o regiéne Hrvatsko Zagorje. Podla prieskumu si 68 % respondentov pri ndkupe vyberie
vyrobok ,Zagorski mlinci, a nie pecivo oznacené len ako ,mlinci“. Dobré Styri patiny opytanych boli presvedéené,
Ze ,Zagorski mlinci“ st vyrobkom, ktory sa v Chorvatsku te$ vynikajicej povesti. Vicsina respondentov sa bez
zavdhania zhodla na dobrej chuti vyrobku ,Zagorski mlinci“ (priemerny pocet bodov 4,54 na stupnici od 1 po 5)
a mnohi sthlasili s tym, Ze je neoddelitelne spity s regionom Hrvatsko Zagorje (priemerny pocet bodov 4,4 na
stupnici od 1 po 5) (Hendal Market Research, 2016, Prepoznatljivost zagorskih mlinaca, prieskum, Zahreb).

Vyrobok ,Zagorski mlinci“ sa presne s tymto ndzvom uvddza na trh a v ponuke ho maja prakticky vietky kvalitné
predajne na celom tizem{ Chorvatska (brozira Metro Cash&Carry).

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

http:/[www.mps.hr/datastore/filestore/109/Izmijenjena_Specifikacija_proizvoda_Zagorski_mlinci.pdf
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