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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 jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 154/08)

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 publikacji tego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT
»HruSovsky lepnik”
Nr UE: PGI-SK-02474 - 8.6.2018
ChNP () ChOG (x)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Hrusovsky lepnik”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowacja

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 si¢ nazwa podana w pkt 1

,Hrusovsky lepnik” to okragly lub ztozony na pét placek o $rednicy 25-35 cm, wykonany z drozdzowego ciasta chle-
bowo-ziemniaczanego z nadzieniem lub dodatkami na wierzchu, pieczony w kamiennym piecu.

Rodzaje produktu ,hrusovsky lepnik”

Wytrawny ,hrudovsky lepnik” posmarowany roztopionym mastem, olejem roslinnym lub tluszczem zwierzecym
z nadzieniem czosnkowym.

Stodki ,hrusovsky lepnik” posmarowany roztopionym mastem, olejem rolinnym lub tluszczem zwierzecym, nadzie-
wany dzemem (Sliwkowym lub winiowym).

,HruSovsky lepnik” z nadzieniem z kiszonej kapusty posmarowany na wierzchu roztopionym mastem, olejem roslin-
nym lub tluszczem zwierzecym.

,HruSovsky lepnik” z masg na wierzchu, posmarowany roztopionym mastem, olejem ro$linnym lub tluszczem zwie-
rzecym, z masg twarogowo-ziemniaczang posypang mielonym cynamonem i cukrem, cukrem waniliowym, wanilino-
wym lub cynamonowym.

Charakterystyka:
Wyglad: okragly placek o srednicy 25-35 cm lub ztozony na pét

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Barwa: upieczony do uzyskania ztotego koloru

Aromat: delikatny aromat ciasta drozdzowego, drewna i popiotu, lekko dymny

Smak: intensywna, lecz delikatna mieszanka poszczegdlnych sktadnikéw uzyskana
dzigki wypiekaniu w piecu oraz specyficzny smak nadzienia lub masy na
wierzchu

Konsystencja: ciasto jest migkkie, geste i gladkie, o delikatnej konsystencji, a takze wilgotne,
nie suche

Masa surowego ciasta: 350-450 g
Grubo$¢ ciasta po upieczeniu: co najmniej 0,5 cm
Do produkgji drozdzowego ciasta chlebowo-ziemniaczanego wykorzystywane sg nastepujace sktadniki:

maka pszenna, Zytnia lub orkiszowa, gotowane ziemniaki, sél, substancja spulchniajgca. Do 1 kg maki dodaje sie
okoto 100 g gotowanych ziemniakéw.

Substancja spulchniajgca: drozdze piekarskie, letnia woda, mleko, cukier krysztal.
Do produkgji nadzienia i masy wykorzystywane sg nastgpujace skladniki:

masto, olej roslinny lub tluszcz zwierzecy (wieprzowy, kaczy, gesi), czosnek, dzem (Sliwkowy, wisniowy), kiszona
kapusta, cebula, mielony czarny pieprz, s6l, skwarki wieprzowe, prazona wedzona stonina wieprzowa, gotowane thu-
czone ziemniaki, twardg, jaja, mielony cynamon, cukier krysztal, cukier waniliowy lub wanilinowy, cukier cynamo-

nowy.
Nadzienia i masy:

Nadzienie/masa z czosnku: rozgnieciony czosnek, sol, woda
Nadzienie/masa z dzemu: dzem ($liwkowy, wiSniowy)

Nadzienie/masa z twarogu i ziemniakow: twardg, gotowane tluczone ziemniaki, jaja, cukier krysztal, mielony cyna-
mon i cukier krysztal, cukier cynamonowy, cukier waniliowy lub wanilinowy do posypania. Proporcja twarogu
wzgledem ziemniakéw wynosi 1:2. Masa surowego nadzienia/masy wynosi 30-45 % masy ciasta, co oznacza, ze
masa produktu zwigksza si¢ 0 mase nadzienia/masy.

Masa/nadzienie z kapusty: Olej roslinny lub tluszcz zwierzecy, cebula, cukier krysztal, kiszona kapusta, s6l, mielony
czarny pieprz, skwarki wieprzowe lub prazona wedzona stonina wieprzowa. Masa surowego nadzienia/masy wynosi
15-25 % masy ciasta, co oznacza, ze masa produktu zwigksza si¢ 0 mas¢ nadzienia/masy.

Natychmiast po upieczeniu ,lepnik” smaruje si¢ wykorzystujac nastepujace sktadniki: roztopione masto, olej roslinny
lub tluszcz zwierzecy.

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

Brak ograniczen dotyczacych pochodzenia surowcow.

3.4. Poszczegdine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Proces produkgji sklada sig¢ z nastgpujacych etapow:
— reczne przygotowanie ciasta
— reczne przygotowanie nadzienia/masy
— pieczenie w piecu wykonanym z kamienia wydobytego w kamieniotomie,
— smarowanie roztopionym mastem, olejem roslinnym lub tluszczem zwierzecym,

— rozsmarowanie masy na wierzchu placka.

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

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje gming Hrusov. Wie$§ HruSov znajduje si¢ w kraju bafiskobystrzyckim na potudniowym
kraficu Pogérza Krupiniskiego (Krupinskd Planina) w poblizu miast Velky Krtis, Krupina i Sahy, znanych wczesniej
jako komitat Hont.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowy opiera si¢ na wiedzy fachowej producentéw z obszaru geograficznego oraz na renomie i trady-
cjach produktu ,hrusovsky lepnik”.

Okreslony obszar geograficzny charakteryzuje si¢ rozproszonymi osadami rolniczymi. Odizolowany charakter
obszaru oraz oddalenie od siebie wsi i gospodarstw zmusily lokalng ludno$¢ do samowystarczalnosci. Ludnosé
wytwarzala wszystko czego potrzebowala samodzielnie, z naturalnych materialéw. Z kamienia wydobywanego
w kamieniotlomach budowano kamienne piece, w ktérych palono drewnem znalezionym w otoczeniu (robinia aka-
cjowa, buk, dab, grab). Z dostepnych surowcéw wytwarzano niezbedne do zaspokojenia podstawowych potrzeb
narzedzia, np. drewniane topaty do umieszczania ciasta w piecu, gesie lub kacze skrzydla do zamiatania popiolu,
przyrzad zwany ohrablo (tradycyjna nazwa rodzaju pogrzebacza uzywanego do przesuwania rozzarzonych wegli
w piecu) do sprawdzania temperatury pieca (gdy ohrablo wytwarza iskry, temperatura pieca jest wlasciwa) oraz do roz-
garniania zweglonego drewna, a takze szczotke (liscie kukurydzy przywiazane za pomoca druta do dluzszego kija) do
zamiatania pieca.

Ciasto i nadzienia/masy do wytwarzania placka ,hruSovsky lepnik” s3 przygotowywane wylacznie recznie. Watkowa-
nie okraglych plackéw z ciasta sprawia, ze po pieczeniu jest ono cienkie, zwarte i gladkie, co nadaje mu delikatng
strukture. Wielko$¢ placka zalezy od wielkosci fopaty, ktérej cata powierzchnia jest wykorzystywana.

Pierwotnie, ze wzgledu na oddalenie wsi i gospodarstw od siebie, surowce wykorzystywane do produkgji placka ,lep-
nik” byly pozyskiwane lokalnie. Obecnie nacisk kladzie si¢ na ciasto i nadzienia/masy, ktére produkowane s wylacz-
nie recznie, a takze na wypiekanie produktu w kamiennych piecach.

,Hrusovsky lepnik” wypiekany jest w kamiennych piecach w temperaturze ponad 300 °C. Do rozgrzania pieca wyko-
rzystuje sie twarde drewno (robinii akacjowej, buku, debu, grabu). Piec osiaga wlaiciwg temperature gdy podczas roz-
garniania zaru pogrzebaczem z kamienia lecg iskry. Po spaleniu drewna zar jest odgarniany pogrzebaczem na tyt
pieca, a popidt z pozostalej czesci pieca jest zmiatany za pomocg wilgotnej szczotki. Poszczegdlne placki ,hrusovsky
lepnik” s3 pieczone po kilka naraz i w migdzyczasie przesuwane pogrzebaczem, tak by odpowiednio upiekly si¢ z kaz-
dej strony. ,HruSovsky lepnik” bez nadzienia i masy na wierzchu piecze si¢ przez 5 minut, z nadzieniem lub masg -
przez okoto 7-10 minut.

Ze wzgledu na to, ze ciasto oraz nadzienia/masy wytwarzane s recznie, a proces pieczenia ma miejsce w kamiennych
piecach w wysokiej temperaturze, ciasto nie wysycha — pozostaje migkkie, gladkie i wilgotne, a delikatne aromaty
ciasta drozdzowego, drewna i popiotu mieszaja si¢ podczas pieczenia. Charakterystyczny smak produktu dopelnia
nadzienie/masa, ktére mogg by¢ stodkie lub stone.

Umiejetnosci ludnosci z okreslonego obszaru geograficznego wytwarzajacej ,hrusovsky lepnik” rozwingly si¢ w opar-
ciu o wiedz¢ i dowiadczenie przekazywane z pokolenia na pokolenie, co znajduje odzwierciedlenie w jakosci pro-
duktu koficowego. ,Hruovsky lepnik” zawdzigcza swoj aromat i smak przygotowaniu substancji spulchniajacej,
ciasta, nadziefi i mas oraz czasowi potrzebnemu do nagrzania kamiennego pieca do wlasciwej temperatury, jak réw-
niez wykorzystaniu tradycyjnych narzedzi, takich jak gesie i kacze skrzydla, pogrzebacz i szczotka.

Ze wzgledu na wyjatkowe cechy wynikajace z recznego przygotowania oraz metody wypiekania, jest on bardzo popu-
larnym i poszukiwanym produktem. Jego producenci sg zapraszani przez organizatoréw wydarzen oraz wystaw
zwigzanych z produktami spozywczymi, aby pokazaé autentyczny proces przygotowania ciasta, nadzieri i mas oraz
spos6b wypiekania. ,Hrusovsky lepnik” przygotowuje si¢ i produkuje na okreslonym obszarze geograficznym, z kt6-
rym jest on historycznie zwiazany.

Swiadectwem renomy placka ,hrusovsky lepnik” i jego 300-letniej tradycji jest fakt, ze w 2014 r. otrzymat on certyfi-
kat uprawniajacy do korzystania z oznaczenia ,produkt regionalny HONT”, jako wyjatkowy produkt regionalny
wytwarzany tradycyjnymi metodami, w duzej czesci recznie.
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0d 1996 r. we wsi Hrusov regularnie odbywa si¢ festiwal ludowy Hontianska pardda. Festiwal ten jest Swietem dawno
zapomnianych metod z zakresu rolnictwa, wypiekania chleba i placka ,hrusovsky lepnik” https://sk.m.wikipedia.org/
wiki/Hontianska_par%C3%A1da.

Odniesienia do renomy tego produktu mozna dostrzec rowniez w programach telewizyjnych, np. Nebicko v papulke
(,Niebo w gebie”) oraz Slovensko v obrazoch (,Obrazy Stowacji”).

W wydaniu czasopisma Zivnostenské noviny z 2015 r. zaprezentowano tradycyjne stowackie rzemiosto i wspomniano,
ze podczas jego pokazéw, takich jak Dni majstrov ULUV 2015 (Dni Rzemiosta ULUV [Centrum Wytwarzania Sztuki
Ludowej] 2015) odwiedzajacy beda mogli réwniez sprobowac placka ,hrusovsky lepnik”.

,Hrusovsky lepnik” przygotowywany jest na bazie historycznych przepiséw z okreslonego obszaru geograficznego.
Zamieszkujaca ten odlegly obszar ludno$¢ byta w stanie zachowaé swoj wyrdzniajacy sie styl zycia. W swojej publika-
¢ji HONT Tradicie ludovej kultiiry [Tradycje kultury ludowej HONT] profesor J. Botik pisze: ,W swojej najpierwotniej-
szej postaci »hruSovsky lepnik« byt wygniatany z niesfermentowanego ciasta i pieczony w piecu w niskiej temperatu-
rze na wieczerze wigilijng”. Na poczatku dwudziestego wieku, szczegblnie zanim pieczenie chleba stalo sie
powszechne, ten typ pieczywa byt znany i wypiekany w calym regionie Hont.

Nazwa ,hruovsky lepnik” pochodzi od nazwy wsi Hrusov, ktéra jest historycznie powigzana z pieczeniem tego typu
plackéw. Druga cz¢$¢ nazwy, lepnik (lub lepriik, przed ustandaryzowaniem pisanego jezyka stowackiego) jest terminem
stosowanym w lokalnym dialekcie w odniesieniu do rodzaju okraglego placka wypiekanego w kamiennym piecu.
Nazwa ta jest stale uzywana na tym obszarze od pierwszej polowy osiemnastego wieku. Cytujac profesora J. Botika:
,Gospodynie domowe z rodzin rzemie$lniczych we wsi czgsto rozsmarowywaly ugotowane ziemniaki, dzem, twardg
czy bryndze na plackach lepionych z ciasta chlebowego. Od tamtej pory nazywano tego rodzaju placki leprik. Sto-
waccy kolonisci, ktérzy przeniesli si¢ na Wielka Nizing zabrali ten staromodny typ chleba ze sobg.”

W pierwszych dekadach dwudziestego wieku ,hrusovsky lepnik” stanowil $wigteczny wypiek. Byl wowczas najczes-
ciej jedzonym wypiekiem. Wypiekano go w kamiennym piecu na wigili¢ Bozego Narodzenia i kazdy cztonek rodziny,
jak réwniez nalezace do niej zwierzeta, spozywal jego kawalek. ,HruSovsky lepnik” serwowano takze w okresie Wiel-
kiego Postu, podczas tradycyjnych czynnosci, takich jak pdracky (darcie pierza), priadky (przedzenie) czy obchodéw
Wielkanocy. W pézniejszym okresie byt on wypiekany raz w tygodniu przed pieczeniem chleba. Chleb pieczono
zawsze w sobote, tak aby byl swiezy w niedzielg i jego zapas wystarczal na caly tydzien. Kazda rodzina piekla kilka
bochenkéw, od pigciu do szesciu, w zaleznosci od wielkosci rodziny. ,Hrusovsky lepnik” pieczono w odleglych osa-
dach rolnych wsi Hrusov, gdzie wytwarzany jest do dnia dzisiejszego.

Zycie na odleglych obszarach i w gospodarstwach idzie w parze z zachowaniem tradycji. ,HruSovsky lepnik” byt przy-
smakiem juz wiele lat temu i jest nim do dzisiaj.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Hrusovsky%20lepnik.pdf
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