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

spozywczych
(2020/C 309/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,RUDARSKA GREBLICA”
Nr UE: PGI-HR-02383 - 3.1.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Rudarska greblica”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka 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 si¢ nazwa podana w pkt 1

,Rudarska greblica” to produkt wypiekany z cienkiego recznie wyrabianego ciasta nadziewanego $wiezym serem
z mleka krowiego. Do sera moga by¢ dodawane mielone orzechy wloskie, szpinak, boéwina szerokoogonkowa,
pokrzywy, por, migta i tarta z6ita marchew.

Po upieczeniu ,Rudarska greblica” krojona jest na prostokatne kawatki o wysokosci nie wickszej niz 2,5 cm. ,Rudar-
ska greblica” ma migkka cze$¢ zewnetrzng oraz soczyste i kremowe wnetrze, o konsystencji rozplywajacej sie
w ustach. Barwa: Zewnetrzna czg$¢ skorki ma barwe od ciemnozoltej do zlotej. Smak: Produkt ten pozostawia na
podniebieniu stony smak i roztacza aromat sera z mleka krowiego.

Ser ,Rudarska greblica” moze by¢ spozywany zaledwie kilka minut po wypieku.

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

,Rudarska greblica” zawiera nastepujace skladniki: drobnoziarnista mgka pszenna, olej stonecznikowy, tluszcz ze
$wini, jaja, masto, $wieze mleko, woda, sdl, kwasna $mietana, $wieze drozdze, cukier, Swiezy ser z mleka krowiego,
mielone orzechy wloskie, szpinak, bo¢wina szerokoogonowa, pokrzywy, por, mieta i tarta Z6tta marchew.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,Rudarskiej greblicy”, w tym przygotowanie, formowanie i wyrabianie ciasta, przygotowa-
nie nadzienia i wypiek produktu, musza odbywac si¢ w catosci w obrebie obszaru geograficznego, o ktérym mowa
w pkt 4, z wyjatkiem sytuacji, gdy produkt jest wprowadzany do obrotu w postaci zamrozonej, w ktérym to przy-
padku moze by¢ pieczony poza okreSlonym obszarem geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Rudarska greblica” ma charakterystyczny prostokatny ksztalt. Taki ksztalt uzyskuje si¢ poprzez pokrojenie upieczo-
nego produktu koncowego na kawalki o wysokosci nie wigkszej niz 2,5 cm. Po upieczeniu wprowadza sie ja do
obrotu jako produkt gotowy. Mozna ja rowniez przechowywaé w stanie zamrozonym jako produkt gotowy do pie-
czenia.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Rudarska greblica” obejmuje miejscowos$¢ Rude i sgsiadujace wioski: Cerje Samoborsko, Bra-
slovje, Kotari, Manja Vas, Bukovje Podvrsko oraz Prekrizje Pljesivicko.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ochrona produktu ,Rudarska greblica” opiera si¢ na renomie i tradycji produkcji oraz na umiejetnosciach zwigzanych
Z j€j przygotowaniem.

Obszar produkcji ,Rudarskiej greblicy” znajduje si¢ w dolinie w gérach Samobor, stynnej z duzej liczby ongis boga-
tych w miedz kopalni, ktére byly eksploatowane juz w XIII wieku.

Zgodnie z ustna tradycjg mieszkancéw tego obszaru ,Rudarska greblica” byla wytwarzana przez zony gérnikow juz
w pierwszej poltowie XVI wieku. Z uwagi na to, ze w tamtych czasach wigkszo§¢ rodzin gérniczych byla uboga,
,Rudarska greblica” stanowila skromng racj¢ Zywnos$ciowa gérnikéw, a czgsto nawet ich gléwny posilek. Powszechne
ubéstwo sprawialo, ze zony gérnikéw, sporzadzajac ,Rudarska greblice”, uzywaly jedynie prostych sktadnikow (maki,
mleka, jaj i sera ze Swiezego mleka krowiego). Dzigki swojej pomystowosci i kunsztowi udato im si¢ stworzy¢ jedyny
w swoim rodzaju produkt, ktéry z biegiem czasu zaczal by¢ kojarzony z gérnictwem.

Nazwa ,Rudarska greblica” wywodzi si¢ od nazwy tradycyjnego narzedzia zwanego ,greblica” [rodzaj szufelki], ktore
stuzylo do doktadania wegla do pieca chlebowego w domu gérnika, poniewaz ksztalt ciasta jest podobny do ksztaltu
tego narzedzia.

Mimo ze w przypadku sporzadzania ,Rudarskiej greblicy” niezwykle istotne sg wiedza fachowa i specjalne umiejet-
nosci, wazne jest przestrzeganie nastepujacych tradycyjnych zasad dotyczacych wytwarzania produktu:

,Rudarska greblica” musi by¢:

— aromatyczna i zawiera¢ nadzienie z sera z mleka krowiego, do ktérego mozna doda¢ jeden z nastgpujacych sklad-
nikéw: mielone orzechy wloskie, szpinak, bo¢wina szerokoogonkowa, migta, pokrzywy, por lub tarta z6tta mar-
chew,

— ciasto uzyte do produkdji ,Rudarskiej greblicy” musi by¢ recznie wyrobione i bardzo cienkie,

— brzegi ciasta muszg by¢ sklejone i wywiniete do géry, tak aby nadzienie nie wyplynelo podczas pieczenia pro-
duktu,

— brzeg surowego ciasta wyrabia si¢ recznie tak, aby jego dolna czg$¢ wystawala poza gérng, a nastgpnie brzegi
zawija si¢ do gory i recznie skleja,

— przed wypiekiem gérna powierzchnia ciasta wymaga kilkukrotnego naklucia, aby nie urosngé nadmiernie i nie
peknad,

— po upieczeniu wierzchnig warstwe ciasta smaruje si¢ mastem lub margaryna.

Od lat 80. XX w. ,Rudarska greblica” byla reklamowana i pokazywana na wielu krajowych targach kulinarnych, dzigki
czemu zyskala na znaczeniu. Z inicjatywy zespotu folklorystycznego Ostrc w Rude w miescie tym od 1985 r. odbywa
si¢ impreza pod nazwa Dani Rudarske greblice [Dni (Ciasta Gérnikéw) ,Rudarskiej greblicy”], tradycyjnie w pierwszy
weekend lipca (Samoborske novine (1985), ,Dan Rudarske greblice”). W ciagu ostatnich kilku lat organizowano konkurs
majacy na celu wylonienie najlepszej ,Rudarskiej greblicy”. W konkursie biora udzial mieszkanki Rude, ktére wywo-
dzg si¢ ze starych gérniczych rodzin. Ich rekodzielo jest oceniane przez jury ztozone z ekspertéw. Najmbodsi goscie
moga wzia¢ udzial w warsztatach wytwarzania ,Rudarskiej greblicy”.

Tradycja produkeji ,Rudarskiej greblicy” jest dzi§ kontynuowana przez mieszkanki Rude, ktére nie pozwalaja o niej
zapomnie¢, przekazujac ja mlodszemu pokoleniu, przede wszystkim swoim cérkom (Ekolosko drustvo Samobor [Sto-
warzyszenie Ekologiczne w Samoborze] (1992), nagroda dla Any Nikl za ,Rudarska greblice”). Jednym z tradycyjnych
zwyczajow, praktykowanych od dawna na okreslonym obszarze produkgji, o ktérym mowa w pkt 4, i ktére dzi§ nadal
majg miejsce, to witanie gosci z ,Rudarska greblicg” na stole.

Dzigki ,Rudarskiej greblicy”, ktora stala si¢ swoista markg miasta Rude i otaczajacych go wsi, rozwinela si¢ turystyka
w tym mieScie, co doprowadzilo do ponownego otwarcia odrestaurowanej kopalni Sveta Barbara, ktéra réwniez
pelni funkcje muzeum. Muzeum to zachowalo pickno podziemnego $wiata znajdujacego si¢ pod Rude. W materiatach
turystycznych muzeum znajdujg si¢ informacje na temat ,Rudarskiej greblicy”. Muzeum oferuje réwniez przez caly
rok mozliwo$¢ skosztowania ciasta ,Rudarska greblica”.



18.9.2020 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 309/19

Dzigki ,Rudarskiej greblicy” mieszkaricy okreslonego obszaru znaleZli Zrédlo utrzymania a ona sama stanowi czes¢
dziedzictwa kulturowego regionu. Kolejnym dowodem na to jest fakt, ze ,Rudarska greblica” stala si¢ réwniez przed-
miotem wierszy poetéw z Samoboru (Cvetkovi¢, K. (2004), ,Ja rudarski trsek”, Matica hrvatska).

Dziennikarka BoZica Brkan wspomina umiejetno$ci zwigzane z przygotowaniem produktu i jego zwiazek z Rude
w artykule, ktéry napisata dla czasopisma Iée & pice [Jedzenie i picie], jednego z najwazniejszych czasopism kulinar-
nych w Chorwacji w 2007 r. (Brkan, B. (2007), Greblica - tenka gibanica rudarska [,Greblica”, cienkie ciasto serowe gor-
nikéw], Iée & Pice).

Potwierdzeniem szczegélnej renomy produktu i jego dlugiej tradycji produkji jest rowniez fakt, ze w 2007 r. ,Rudar-
ska greblica” zostala wpisana na list¢ chronionych niematerialnych dobr kultury Republiki Chorwacji, prowadzona
przez Ministerstwo Kultury (decyzja Ministerstwa Kultury w sprawie niematerialnych débr kultury, 2007 r.).

Zwiazek miedzy ,Rudarskg greblica” a miastem Rude wspomniano réwniez w publikacji Vodic kroz hrvatske gastro ikone
[Przewodnik po ikonach kulinarnych Chorwacji] (2007 r.), w ktérym ,Rudarska greblica” znajduje si¢ wiréd chorwac-
kich ikon kulinarnych.

Specyfika ,Rudarskiej greblicy” kryje si¢ w umiejetnosciach i wiedzy fachowej zwigzanych z wytwarzaniem produktu,
jak opisano w artykule w czasopi$mie Dobra hrana [Dobra zywnos¢] (Jutarnji list, Dobra hrana, 2012 1.).

Zwigzek przyczynowy miedzy ,Rudarska greblica” a okreslonym obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie pro-
duktu i jego tradycyjnej metodzie produkcji, w ktérej czynnik ludzki — umiejetnosci i wiedza fachowa w zakresie
wytwarzania produktu — ma zasadnicze znaczenie. Ta wiedza jest przekazywana z pokolenia na pokolenie, w zwigzku
z czym znaczna cze$¢ mieszkancéw miasta Rude umie wytworzy(¢ ten produkt.

Obszar geograficzny produkeji ,Rudarskiej greblicy” jest znanym celem turystyki pieszej, usianym licznymi kaplicz-
kami i schroniskami gérskimi odwiedzanymi przez stowarzyszenia wspinaczkowe i turystow. Z tego wzgledu w prze-
wodnikach turystycznych wspomina si¢ rowniez o ,Rudarskiej greblicy” jako obowigzkowej regionalnej atrakgji, ofe-
rowanej przez gospodarzy tego obszaru, ktorg musi sprobowaé kazdy turysta i odwiedzajacy (biuletyn AMACIZ,
2013). Ze wzgledu na polozenie geograficzne wigkszo$¢ mieszkanicéw Rude i okolic zajmuje si¢ produkeja rolna na
malg skale. W zwigzku z tym oferta dostawcow ustug gastronomicznych w regionie (Lodziarnia (2016), Slatka tvornica
Medenko, [Lodziarnia i cukiernia Medenko], cennik) opiera si¢ gtéwnie na produktach lokalnych (Randi¢, M. i Ritting-
Beljak, N. (2006), Svijet hrane u Hrvatskoj [Swiat gastronomii w Chorwacji]).

Na obszarze geograficznym nazwa ,Rudarska greblica” uzywana jest réwniez w jezyku potocznym (Obrt Parna
pekara (2016), paragon).

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/8 3 [Izmijenjena-Specifikacija-proizvoda-Rudarska-
greblica.pdf
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