27.12.2018 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C464/7

DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 17 grudnia 2018 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracje nazwy
zgodnie z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

»Zagorski mlinci” (ChOG)
(2018/C 464/07)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegblnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takZe majac na uwadze, co nastepuje:

(1) Chorwacja przekazata Komisji wniosek o ochrone nazwy ,Zagorski mlinci” zgodnie z art. 49 ust. 4 rozporzadze-
nia (UE) nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre$lone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ zlozenie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji
produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) tego rozporzadzenia, w odniesieniu do nazwy ,Zagorski mlinci”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozpo-
rzadzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Zagorski mlinci” (ChOG) zamieszczono w zalgczniku do niniej-
szej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec rejestracji nazwy, o ktorej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciagu trzech miesigcy od daty
publikacji niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 17 grudnia 2018 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czbonek Komisji

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
»Zagorski mlinci”
Nr UE: PGI-HR-02315 - 19.6.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Zagorski mlinci”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

»Zagorski mlinci” to wyréb piekarniczy z drobnej maki pszennej typu 550, wody i soli, potaczonych w celu uzy-
skania cienkiego platu ciasta, ktéry jest rozwatkowywany i recznie rozciggany, az osiagnie grubo$¢ mniejszg niz
2,5 mm. Plat ciasta tnie si¢ na prostokaty, ktére sa dwukrotnie pieczone na rozgrzanych plytach, a nastgpnie pozo-
stawiane do catkowitego wyschnigcia.

Produkt konicowy, ,Zagorski mlinci”, to prostokatne kawalki cienkiego, pieczonego ciasta, niekiedy z nieréwnymi
krawedziami, w kolorach od bialego do Zéltego, o réwnej skdrce, ktora jest miejscami uniesiona i pokryta charak-
terystycznymi, czgSciowo zweglonymi pecherzykami w kolorach od jasnobrazowego do brazowo-czarnego, na sku-
tek bulgotania ciasta w trakcie pieczenia.

Przed spozyciem ,Zagorski mlinci” famie si¢ w rekach na mniejsze kawatki, moczy we wrzacej wodzie i na krétki
czas odstawia. Nastepnie sptukuje si¢ je i przed podaniem zazwyczaj przyprawia do smaku tluszczem z pieczeni.

Kryteria jakosci dla ,Zagorski mlinci”

Ksztalt Prostokatny, dopuszczalne nieréwne krawedzie.

Powierzchnia Réwna, miejscami uniesiona i, na skutek bulgotania ciasta w trakcie pieczenia, pokryta cha-
rakterystycznymi, cz¢Sciowo zweglonymi pecherzykami.

Kolor Od bialego do z6ttego (typowy dla ciasta pszennego), z charakterystycznymi, czeSciowo
zweglonymi pecherzykami w kolorach od jasnobrgzowego do brgzowo-czarnego.

Konsystencja Krucha i lamliwa.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowce potrzebne do wyrobu ,Zagorski mlinci” to drobna maka pszenna typu 550, s6l morska lub kamienna
i woda.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja ,Zagorski mlinci” — od mieszania ciasta po pieczenie i odpoczywanie — musi w caloéci odbywacl si¢ na
obszarze geograficznym zdefiniowanym w pkt 4.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Zagorski mlinci” maja charakterystyczny i rozpoznawalny prostokatny ksztalt, uzyskiwany poprzez pocigcie roz-
ciggnietego, cienkiego ciasta przed pieczeniem. Krucha konsystencja produktu koncowego oznacza, ze ,Zagorski
mlinci” mogg z latwoscia peknaé lub ztamac sig, jezeli nie obchodzi si¢ z nimi wlaSciwie. Transport nieopakowa-
nych (rozpakowanych) produktéw koicowych lub ich przepakowanie moze doprowadzi¢ do catkowitego rozpad-
ni¢cia si¢ produktu lub utraty charakterystycznego prostokatnego ksztaltu. Aby mie¢ pewno$¢, ze produkt
zachowa swoj charakterystyczny, prostokatny ksztalt, i zapobiec wchlanianiu wilgoci, ktéra moze doprowadzi¢ do
stwardnienia produktu, ,Zagorski mlinci” pakuje si¢ natychmiast po wyprodukowaniu na obszarze geograficznym
zdefiniowanym w pkt 4. Gwarantuje to zachowanie oryginalnej jakosci i cech charakterystycznych produktu, ktéry
ma trafi¢ na rynek.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkgji ,Zagorski mlinci” obejmuje teren chorwackiego Zagorje (Hrvatsko Zagorje), tj. cala
zupanie (jednostka terytorialna wyzszego szczebla w podziale terytorialno-administracyjnym w Chorwacji) Kra-
pina-Zagorje, calg Zupanie Varazdin i obrzeza zupanii Zagreb wzdtuz granicy z zupanig Krapina-Zagorje i z zupa-
nia Varazdin, czyli gminy: Brdovec, Marija Gorica, Pus¢a, Dubravica, Luka, Jakovlje, Bistra i Bedenica.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowy miedzy ,Zagorski mlinci” a zdefiniowanym obszarem geograficznym opiera si¢ na reputacji
produktu, tradycyjnej metodzie produkgji, tj. specyficznej metodzie przygotowania, przepisie, ktory zachowal sig
do dnia dzisiejszego, i cechom tego obszaru geograficznego.

Gospodarstwa w chorwackim Zagorje byly zazwyczaj male, a ludno$¢ uboga, co oznaczalo, ze pozywienie miesz-
kancéw skladalo si¢ gléwnie ze skladnikéw, ktére sami wyprodukowali. Ze wzgledu na powszechno$¢ maki pszen-
nej, przygotowywali oni i rozciagali réznego rodzaju ciasta, ktore nastepnie gotowali lub piekli.

Wszystkie gospodarstwa domowe w Zagorje mialy piece opalane drewnem z goracymi plytami, na ktérych goto-
wano lub pieczono pozywienie, w tym ,Zagorski mlinci”.

Region chorwackiego Zagorje zamierza nadal rozwijaé swo6j przemyst turystyczny, a do jego najwigkszych atutéw
nalezy bogata kuchnia oparta na tradycyjnych, lokalnych specjalnosciach, wirdd ktorych ,Zagorski mlinci” zajmujg
szczegllng pozycje. Fakt, ze historia chorwackiego stowa ,mlinac” (lub ,mlinec” w typowym, lokalnym dialekcie
kajkawskim) sigga wstecz do XVII wieku, gdy odnosilo si¢ ono do plata cienko rozwatkowanego ciasta
(J. IvaniSevi¢, 2011 r., czasopismo ife & pice, Zagrzeb), pokazuje, Ze ,mlinci” s3 produkowane i przygotowywane
w chorwackim Zagorje od wiekow.

Prosty przepis na ,Zagorski mlinci”, ktéry wymaga jedynie maki, soli i wody, jest po dzi§ dzien przekazywany
z pokolenia na pokolenie w rodzinach z chorwackiego Zagorje. Mimo ze ,Zagorski mlinci” to tradycyjne produkty
chorwackiego Zagorje, przygotowuje si¢ je, chol niezbyt czesto, takze w innych czeSciach Chorwacji, zawsze
z dodatkiem jaj.

Przepis jest nie tylko tradycyjny, ale oprocz tego przygotowanie ciasta na ,Zagorski mlinci” wymaga szczegdlnego
kunsztu. Na poczatku kule ciasta rozwatkowuje si¢ na duzej powierzchni, zazwyczaj na stole kuchennym, a nastep-
nie — tak jak to mialo miejsce kiedy$ — rozciaga jedynie za pomocg rgk. Wymaga to specjalnych umiejetnosci
i dowiadczenia, poniewaz istotne jest rozciagniecie ciasta tak cienko i réwno jak to mozliwe, aby mialo nie wigcej
niz 2,5 mm grubosci. Ciasto rozciaga si¢ na duze platy, w zaleznosci od rozmiaréw dostepnej powierzchni (stotu);
powinno by¢ tak rozciggniete, aby jego brzegi zwisaly ze stotu. Niezwykle cigzko jest osiggnal ten efekt bez spe-
cjalnych umiejetnosci, poniewaz ciasto moze si¢ porwac. Ciasta filo stanowig charakterystyczny element kuchni
chorwackiej, a zwlaszcza chorwackiego Zagorje, gdzie gospodynie domowe przekazujg umiejetnosci jego przygo-
towania z pokolenia na pokolenie.

,Zagorski mlinci” zawdzigczaja swoj typowy wyglad i kruchg konsystencje specyficznemu sposobowi pieczenia cia-
sta na plaskich lub zakrzywionych goracych plytach przez nie wigcej niz kilka minut. W oparciu o swoja wiedze
i doswiadczenie to piekarz stwierdza, czy ciasto jest gotowe. Tradycyjnie ,Zagorski mlinci” piecze si¢ na plaskich
lub zakrzywionych goracych plytach, podobnie jak mialo to miejsce w przypadku piecéw opalanych drewnem
w gospodarstwach domowych w chorwackim Zagorje. Kolejng cechg charakterystyczna ,Zagorski mlinci” jest to,
ze s3 one pieczone dwukrotnie i odpoczywaja po kazdym pieczeniu. Pierwsze pieczenie i odpoczywanie wyciaga
wilgo¢ z ciasta, podczas gdy drugie pieczenie konczy proces pieczenia i sprawia, ze na ,mlinci” pojawiaja si¢ cha-
rakterystyczne, zweglone pecherzyki. Jest to typowa metoda przygotowania ,Zagorski mlinci”, w przeciwienstwie
do innych, podobnych rodzajow ciasta, ktdre piecze si¢ w zamknietych piecach, na grillu, w piecu chlebowym lub
pod metalowg pokrywka w ksztalcie dzwonka.
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Poniewaz ,Zagorski mlinci” podaje si¢ zazwyczaj z pieczonym drobiem, prawie wszystkie pisemne wzmianki
o potrawie z indyka ,Zagorski puran” donoszg, ze podawalo si¢ do niej ,Zagorski mlinci”. Oba te produkty nalezg
do najwazniejszych autentycznych produktow chorwackiego Zagorje i wystepuja w prawie wszystkich publikacjach
turystycznych i gastronomicznych o chorwackim Zagorje lub calym regionie; gdy s3 podawane razem, tworzg cha-
rakterystyczne polaczenie, ktére stanowi podstawe diety w chorwackim Zagorje, najczgsciej nazywang ,Zagorski
puran s mlincima” [indyk ,Zagorski puran” z ,mlinci”].

Artykut ,Okusi i mirisi plemickih gozbi” w broszurze Zagorje gastroturizam wydawanej przez rade turystyki Zupanii
Krapina-Zagorje zawiera przepis na indyka z ,mlinci”, ktéremu towarzyszy zapewnienie, Ze ,pieczony indyk
z »mlinci« to niezmienny klasyk w kuchni Zagorje”. Do zwiazku miedzy tymi dwoma produktami i chorwackim
Zagorje nawigzano réwniez w artykule ,Mo¢ni okusi kraljevskih i puckih jela”, ktéry opublikowano w przewod-
niku po pétnocnej i $rodkowej Chorwagji: ,Indyk z »mlincic uosabia kuchni¢ chorwackiego Zagorje” (Z. Zutelja,
2011 r., [w:] Kontinentala Hrvatska, przewodnik na rok 2011, EPH media d.o.0.).

Od szesciu kolejnych lat organizowane sa powszechnie znane targi 100 % Zagorsko, poswiecone prezentowaniu,
sprzedazy i promowaniu tradycyjnych produktéw rolnych z chorwackiego Zagorje. Jednym z tradycyjnych produk-
tow prezentowanych w trakcie tego wydarzenia sg ,Zagorski mlinci” (100 % Zagorsko, 2011 r., broszura z targdw,
Sajamska izlozba Krapinsko — zagorske Zupanije, lista wystawcow).

Wydarzenie kulinarne Chtef — Zagorski chef to konkurs kulinarny, w trakcie ktorego uczestnicy przygotowujg inno-
wacyjne i pomystowe potrawy, wykorzystujgc tradycyjne skladniki z chorwackiego Zagorje. Konkurs faczy w sobie
najlepsze elementy kuchni chorwackiego Zagorje i tradycji regionu. Edycja programu Chtef - Zagorski chef z 2014 r.
byla po$wigcona przygotowaniu potrawy ,Zagorski mlinci”.

Kolejny artykul nawigzujacy do wyjatkowego charakteru ,Zagorski mlinci”, przepisu, wymaganych umiejetnosci
i zwigzku z chorwackim Zagorje to ,Milostive ne mijese mlince ... ali ih rado jedu”, opublikowany w dziale
poswigconym tradycyjnej kuchni (,Tradicijska kuhinja”) w jednym z czolowych magazynéw kulinarnych
w Chorwacji. Juz jego tytul, ,Pani ugniata¢ nie bedzie ... ale mlinci zje”, sugeruje, Ze przygotowanie ,mlinci”
wymagalo specjalnych umiejetnosci, ktérych mieszkanki miast nie posiadaly. W artykule nakre$lono réwniez zwia-
zek miedzy ,Zagorski mlinci” a chorwackim Zagorje. ,Los »mlinci« jest juz od dawna przypieczetowany. Indyk
i »mlincic staly si¢ nieodlgczng parg, niczym chleb i masto. Najlepsza historiag mitosna z chorwackiego Zagorje nie
sa dzieje Veroniki z Desinié, ale raczej indyka i »mlinci«, nierozlacznej pary ze wzgdrz chorwackiego Zagorje, ktorg
chyba najlepiej i najpro$ciej okreslit Joza Horvat: Zagorje!” (J. IvaniSevi¢, 2011 r., czasopismo iée & pice, Zagrzeb).

Reputacja ,Zagorski mlinci” potwierdzita si¢ po raz kolejny w 2012 r., gdy zupania Krapina-Zagorje wpisala je na
liste autochtonicznych produktéw spozywczych rolnych i lesnych oraz tradycyjnych potraw kuchni chorwackiego
Zagorje (Lista autochonicznych produktéw spozywczych rolnych i lesnych oraz tradycyjnych potraw kuchni chor-
wackiego Zagorje na rok 2012, zupania Krapina-Zagorje).

,Zagorski mlinci” pojawiaja si¢ na liScie istotnego dziedzictwa kulturowego Chorwacji, w naukowej publikacji zaty-
tulowanej Prirodna i antropogena osnova turizma Hrvatske (P. Ruzi¢ i D. Demonja, 2013 r., Prirodna i antropogena
osnova turizma Hrvatske, Institut Rolnictwa i Turystyki w Porecu).

Chorwackie Zagorje, stanowigce dzigki swojej historii i kulturze atrakcyjny cel podrédzy dla turystéw w kontynen-
talnej czeSci Chorwacji, przycigga tlumy odwiedzajacych swojg kuchnig oparta na tradycyjnych, lokalnych produk-
tach. ,Zagorski mlinci” czgsto pojawiaja si¢ w licznych broszurach na temat chorwackiego Zagorje i mozna je zna-
lez¢ w menu niemal kazdego zajazdu i restauracji.

Kuchnie chorwackiego Zagorje zaprezentowano na Miedzynarodowym Kongresie Sztuki Gastronomicznej w Istrii,
ktéry odbyt si¢ w miescie Umag w 2012 r. Uczestnikéw w szczegblnosci zaintrygowato przygotowanie ,Zagorski
mlinci”, ktére podano z indykiem ,Zagorski puran”. Jak powiedzial szef kuchni Gissur Gudmundsson, prezes Swia-
towego Stowarzyszenia Spolecznosci Szeféw Kuchni: ,»Zagorski mlinci« to jedyne w swoim rodzaju doznanie
kulinarne”.

Zwigzek miedzy chorwackim Zagorje a ,Zagorski mlinci” potwierdza takze fakt, ze ,Zagorski mlinci” pojawiaja si¢
w przewodniku kulinarnym Vodi¢ kroz hrvatske gastro ikone [Przewodnik po kulinarnych ikonach Chorwacji]. Poniz-
szy cytat pochodzi z sekcji o chorwackim Zagorje, ktérg zatytulowano ,Zagorski mlinci”: ,Ten pozornie prosty
dodatek, ktéry towarzyszy pieczonemu indykowi, kaczce lub gesi, cieszy sie tak wielkg popularnoscig, Ze nie trzeba
dodawad, ze pochodzi on z regionu chorwackiego Zagorje”. Przewodnik zawiera rowniez nieodzowny przepis na
indyka z ,mlinci” (Gastronomadi, 2007 r., Przewodnik po kulinarnych ikonach Chorwacji).
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Reputacje ,Zagorski mlinci” i zwigzek migdzy tym produktem a Hrvatsko Zagorje potwierdzit takze sondaz prze-
prowadzony wsréd 1 000 respondentéw w 2016 r. Sondaz wykazal, ze 79 % osob w Chorwacji kojarzy ,mlinci”
z chorwackim Zagorje, podczas gdy 80 % uznaje ,Zagorski mlinci” za produkt spozywczy wywodzacy si¢ z chor-
wackiego Zagorje. Ponadto az 95 % wszystkich respondentéw uwaza, ze o ,Zagorski mlinci” nalezy wspominaé
w materiatach promocyjnych, publikacjach kulinarnych i monografiach zwigzanych z chorwackim Zagorje. Wedtug
sondazu 68 % respondentéw kupi w sklepie ,Zagorski mlinci”, jezeli ma do wyboru ,Zagorski mlinci” i zwykle
,mlinci”. Az cztery piate badanych jest zdania, Ze ,Zagorski mlinci” to w Chorwacji produkt renomowany. Wigk-
sz0$¢ respondentéw w pelni zgadza si¢, ze ,Zagorski mlinci” smakuja dobrze (przecigtny wynik 4,54 na skali 1-5)
i wielu popiera stwierdzenie, ze istnieje silny zwigzek migdzy ,mlinci” a chorwackim Zagorje (przecigtny wynik 4,4
na skali 1-5) (Hendal Market Research, 2016 r., Prepoznatljivost zagorskih mlinaca, sondaz, Zagrzeb).

,Zagorski mlinci” sg sprzedawane pod tg wlasnie nazwg i sg dostgpne w praktycznie wszystkich dobrych sklepach
w Chorwacji (ulotka Metro Cash&Carry).

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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