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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 183/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Bracki varenik”
Nr UE: PGI-HR-02454 - 8.4.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Bracki varenik”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Bracki varenik” jest produktem stosowanym jako dodatek do potraw. Otrzymywany jest poprzez gotowanie odsaczo-
nego soku ze $wiezych lub wysuszonych winogron do momentu, gdy jego objeto$¢ zmniejszy si¢ do okoto jednej
trzeciej poczatkowej objetosci. ,Bracki varenik” to stodki, lepki plyn z nutg miodu, o lekko wyczuwalnym smaku i
aromacie winogron i umiarkowanie wyraznym aromacie karmelu. ,Bracki varenik” moze mie¢ kolor od ciemnoczer-
wonego do ciemnobrazowego, jesli jest wyprodukowany z czerwonych odmian winorosli, lub od ciemnozéttego do
jasnobrazowego, jezeli pochodzi z bialej odmiany winorosli. W momencie wprowadzania do obrotu ,Bracki varenik”
musi zawiera¢ co najmniej 45 % rozpuszczalnej substancji suchej (zawarto$¢ wyznaczona metodg refraktome-
tryczng), a warto$¢ pH musi miescic si¢ w przedziale od 3 do 5 (po rozcieficzeniu do roztworu o zawartoéci 25 %
suchej masy). ,Bracki varenik” jest wprowadzany do obrotu w opakowaniach szklanych o pojemnosci nieprzekracza-
jacej 0,5 litra.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)

,Bracki varenik” jest wytwarzany z rodzimych odmian winoro§li: czerwonych odmian babi¢, crljenak i plavac mali
oraz z bialej odmiany marastina. Odmiany te muszg stanowi¢ — pojedynczo lub lacznie — co najmniej 80 % skladu
produktu, na pozostala cz¢$¢ moga sklada¢ si¢ inne odmiany winogron z wyspy Brac.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkji ,Bracki varenik”, poczawszy od zbioru winogron, wyciskania, filtrowania, do gotowania
muszg mie¢ miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Podczas wprowadzania do obrotu nazwa produktu ,Bracki varenik” na etykiecie musi wyraZnie wyrdznia¢ si¢ bardziej
niz wszelkie inne napisy pod wzgledem wielkosci, rodzaju i koloru liter (typografia). Wielko$¢ znaku towarowego
producenta nie moze przekraczaé 70 % rozmiaru nazwy produktu.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

,Bracki varenik” jest wytwarzany na wyspie Bra¢, ktora znajduje si¢ w zupanii splicko-dalmatynskiej i jest podzielona
na osiem jednostek samorzadowych: miasto Supetar i gminy: Postira, Pucis¢a, Selca, Bol, Nerezis¢a, Milna i Sutivan.
Od ladu stalego jest ona oddzielona przez Bracki kanat. Od zachodu oddzielona jest od wyspy Solta ciesning splitska,
a od poludnia od wyspy Hvar przez Hvarski kanal.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy produktem ,Bracki varenik” a wyspa Bral opiera si¢ na renomie
produktu, szczegdlnej metodzie tradycyjnej obrobki i zachowanej recepturze, charakterystycznej dla tego obszaru
geograficznego.

Na wyspie Bra¢ wyrézni¢ mozna trzy rézne obszary geomorfologiczne: nizej polozona strefa przybrzezna (do 170 m
n.p.m.), plaskowyz centralny (do 400 m n.p.m.) oraz obszar bardziej gorzysty. Najbardziej powszechnym podiozem
na wyspie Bra¢ jest wapien kredowy i dolomit, na ktérych uksztaltowaly si¢ skaliste gleby, czarnoziemy, gleby
brunatne, czerwone gleby czy gleby antropogeniczne. Tego rodzaju gleby sa najbardziej odpowiednie do tradycyjnych
upraw $rédziemnomorskich: oliwek, winorosli i owocow cytrusowych, fig, zidt aromatycznych i leczniczych.

Uprawa winoro$li ma dtugg i bogata tradycje oraz stanowi najwazniejsza galaz rolnictwa na obszarze geograficznym
wyspy Brac. Swiadczy o tym fakt, ze winoros] byta uprawiana na tym obszarze nieprzerwanie od czaséw starozyt-
nych. W zwigzku z tym, ze na wyspie Bra¢ dominuje teren gérzysty, miejscowa ludno$¢ oczyszczala, orala i nawozila
glebe antropogeniczng, ksztaltujac tarasy, aby stworzy¢ jak najwiecej gruntéw ornych. Dzigki réwnaniu terenu i budo-
wie tarasow uzyskiwano zyzna glebe, co umozliwito wykorzystanie tych obszaréw, na ktdrych najczesciej uprawiano
winoro$l.

Istniejgca od dawna tradycja uprawy winoro$li na wyspie Bra¢, wplyw wiedzy naukowej i zawodowej poprzez wybor
najlepszych odmian winorosli odpowiadajacych naturalnym warunkom obszaru geograficznego, sposéb uprawy i
technologia produkgji, naleza do czynnikéw ludzkich, ktére mialy decydujacy wplyw na jakos¢ winogron, z ktérych
produkuje si¢ ,Bracki varenik”.

Gléwne odmiany winogron uprawianych na wyspie Brag, z ktérych wytwarza si¢ ,Bracki varenik”, to babi¢, crljenak,
plavac mali i marastina, ktérych winnice znajduja si¢ na stonecznych stokach. Na wyspie Bra¢ dominuje cieply mikro-
klimat, gdyz jest ona polozona w regionie poludniowej Dalmacji, charakteryzujacym si¢ lagodnym klimatem
$rédziemnomorskim (klimat typu Csa) o cieplych i suchych latach oraz wysokich $rednich temperaturach (w okresie
wegetacji 21,8 °C), duzym nastonecznieniu i bliskoScia morza. W cieplej czgsci roku na nastonecznionych stokach
wyspy dominuja wiatry mistral (w ciagu dnia) i burin (W nocy), ktére lagodzg letnie upaly. Wyspa Bra¢ polozona jest
w najbardziej nastonecznionym obszarze Adriatyku, z okolo 2 600 godzin nastonecznienia rocznie, co ma ogromne
znaczenie na etapie dojrzewania winogron.

Z winogron, oprécz win, mieszkaficy wyspy Bra¢ wytwarzaja rowniez tradycyjny przysmak ,Bracki varenik”, uzyski-
wany poprzez gotowanie soku winogronowego i stosowany jako niezbedny dodatek (przyprawa) do tradycyjnych
lokalnych dan.

Autor Marek Gawiusz Apicjusz, opisal sposéb przyrzadzania potrawy ,Bracki varenik”, wykazujac, iz wyréb ten
stosowano jako dodatek do dan juz w czasach starozytnego Rzymu (V. Vodanovi¢ Kukec, 1997, Iz pijata i Zmula,
Korijeni bracke kuhinje). Na podstawie historycznych danych z 1885 r. autor S. Bulimbasi¢ stwierdza, ze ,tak si¢ w
posiadlosci rodziny Didoli¢ z wyspy Bral przygotowalo wedlug tradycyjnej receptury »Bracki varenike, ktérego
miejscem przeznaczenia byly najbardziej wyrafinowane kuchnie w Wiedniu, gdzie byt szczegdlnie ceniony i poszuki-
wany jako dodatek do potraw” (S. Bulimbasi¢, Bracki varenik, opublikowany 30.9.2011 r.).
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W zwiazku z tym, Ze varenik produkowano juz w starozytnosci, pod koniec XVIII w. mieszkancy wyspy Bra¢ starali
si¢ zachowa¢ charakterystyczny miodowy aromat, smak oraz zapach tego dodatku do potraw, wytwarzanego z wino-
gron wedlug starej receptury chronionej przez setki lat przez stare rodziny z wyspy Bra¢. Tradycyjny sposdb przygo-
towania produktu ,Bracki varenik” byt szczegdlnym wydarzeniem spolecznym w zwigzku z ,jematva”, czyli zbiorem
winogron, ktéry mial miejsce we wrzesniu i w pazdzierniku. Podczas tego wydarzenia lokalni producenci korzystali
ze swojej wieloletniej fachowej wiedzy, wybierajac najlepsze grona rodzimych czerwonych odmian babié, crljenak,
plavac mali i bialej marastina. Sktadano je w oddzielnych koszach, a pod koniec zbioréw recznie miazdzono i wycis-
kano przez prase¢, uzyskujac sok ze Swiezych winogron, ktéry nastgpnie powoli warzono w duzym kotle ,kotlenki”
na wolnym ogniu (gotowanie moglo trwa¢ nawet ponad 10 godzin). ,Bracki varenik” warzono do péznej nocy,
zazwyczaj do rana nastgpnego dnia, czego dogladaly gtéwnie kobiety, az do powstania gestego plynu. Wymienione
powyzej gatunki rodzime czerwonych i biatych winogron (babié, crljenak, plavac mali i marastina) majg duza zawar-
to$¢ cukru, co jest istotne dla produktu koncowego. Ta wieloletnia tradycja przygotowywania dodatku ,Bracki
varenik” jest podtrzymywana do dzi$ i stanowi integralng cze$¢ zycia mieszkancéw wyspy Brac.

Renoma, jakg cieszy si¢ ,Bracki varenik”, odzwierciedla fakt, Ze ponownie stal si¢ on integralng czescia jadlospisu
restauracji na wyspie Bra¢, gdyz jest stosowany w gastronomii jako niezbedny dodatek do szeregu tradycyjnych lokal-
nych potraw (Slobodna Dalmacija, artykul Tajni recepti brackih nona, 2014 i Slobodna Dalmacija, artykut Supetar pjati
puni kuharskih cudesa, 2015).

Uprawa winoroéli, produkcja winogron i wytwarzanych z nich produktéw od stuleci stanowia podstawe gospodarki
tego regionu.

Odmiany winogron (babi¢, crljenak, plavac mali i marastina), z ktérych uzyskuje sie ,Bracki varenik”, wysoka liczba
dni nastonecznienia w trakcie dojrzewania winogron, odpowiedni klimat, zyzne gleby, uprawy tarasowe i potozenie
winnic zwigkszaja zawarto$¢ cukru w winogronach, co jest istotne dla metody wytwarzania produktu ,Bracki
varenik”, poniewaz skraca to czas jego gotowania.

Renoma produktu ,Bracki varenik” i jego tradycyjna metoda wytwarzania wynikaja z dtugiej historii tego starego
regionalnego produktu wyspy Bra¢. Receptura tego produktu opiera si¢ na wieloletnim do$wiadczeniu mieszkafncow
wyspy Bra¢, jest przekazywana z pokolenia na pokolenie i jest SciSle zwigzana z wyznaczonym obszarem
geograficznym.

Renomy produktu ,Bracki varenik” dowodzi réwniez fakt, ze regularnie co roku przedstawiany jest on na réznych
wystawach i festiwalach, otrzymane nagrody, rézne artykuly w prasie (Dani varenika na otoku Bracu, 2015, sp6tdzielnia
rolnicza Supetar, Bracki varenik na Markovom trgu, 2017, i targi GAST, Izvorni bracki varenik otrgnut od zaborava, 2017.).

Zwiazek miedzy nazwg ,Bracki varenik” i obszarem geograficznym zostal réwniez odzwierciedlony w promocji
turystycznej: urzad ds. turystyki miasta Supetar uznat ,Bracki varenik” za obowiazkowy dodatek specjaléw kulinar-
nych wyspy Bra¢ oraz wpisal go do wykazu produktéw, ktorych turysci muszg skosztowal podczas pobytu na wyspie
Bra¢ (Urzad ds. turystyki miasta Supetar, Croatian Hot Spots, 03/2017).

Aby nie zapomniano o tradycji wytwarzania produktu ,Bracki varenik”, na wyspie Bra¢ organizowane s3 warsztaty
edukacyjne, aby przekaza¢ mlodszemu pokoleniu tradycyjne umiejetnosci potrzebne do wytwarzania tego produktu.
Dlatego tez w szkole podstawowej Supetar organizuje si¢ z warsztaty szkoleniowe na temat dodatku do potraw
,Bracki varenik” (Szkota Podstawowa Supetar, Eko kutak, 2016).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi tego rozporzadzenia)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/lzmijenjena_Specifikacija_Proizvoda_Bracki_-
Varenik.pdf
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