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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
(2022/C 286/14)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»,Lumblija”
Nr UE: PGI-HR-02809 - 28.10.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Lumblija”

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 i inne wyroby piekarnicze

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

,Lumblija” to okragly stodki chleb produkowany przez wypiekanie ciasta drozdzowego. Z zewnatrz ma barwe ciem-
nobrazows i jest polany syropem varenik (syropem z moszczu winogronowego) lub brandy i posypany cukrem. Cha-
rakteryzuje si¢ aromatycznym zapachem dodanych przypraw: cynamonu, gozdzikéw, gatki muszkatotowej, kolendry
i anyzu. Ma specyficzny, pelny orzechowo-owocowy smak, ktéry zawdzigcza sktadnikom wykorzystywanym do jego
produkcji — migdatom, orzechom wloskim, rodzynkom, syropowi varenik i owocom cytrusowym — i wyczuwalny aro-
mat dodanych przypraw. Jest harmonijny w smaku.

Wewnatrz jest zwarty, ale migkki, zawiera male kawalki rodzynek, migdaléw i orzechéw whoskich widocznych po
przekrojeniu, za$ z zewngtrz ma zwartg konsystencje.

Jeden chleb ,Lumblija” wazy 350-600 g.

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

Do produkgji chleba ,Lumblija” stosuje si¢ nastgpujace surowce: gladka maka pszenna, cukier, oliwa z oliwek, smalec
lub maslo, varenik, migdaly, orzechy wloskie, rodzynki, zmielone gozdziki, cynamon, gatka muszkatotowa, kolendra,
anyz, skorka cytryny i pomaraficzy, cukier waniliowy, brandy (o smaku rézanym lub ziolowym (travarica)), drozdze
piekarskie (§wieze lub suszone), mleko, woda i s6l do ciasta. Do ciasta mozna doda¢ zmielony chleb $wigtojanski.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktére musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, to przygo-
towanie ciasta i pieczenie chleba ,Lumblija”.

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

Chleb ,Lumblija” jest sprzedawany w calosci, niepokrojony.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Aby zachowal specyficzne wlasciwosci organoleptyczne i jako$¢ produktu, ktéry moze ulec zniszczeniu podczas
transportu, jego pakowanie musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4. Aby zachowad $wiezo§¢
chleba ,Lumblija” i przygotowa¢ go do dalszego transportu, umieszcza si¢ go w opakowaniu papierowym lub z two-
rzywa sztucznego (celofan). W celu jego ochrony przed mechanicznym uszkodzeniem mozna go umie$ci¢ w odpo-
wiednich pudetkach.

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

Wprowadzony do obrotu produkt musi by¢ opatrzony nazwg ,Lumblija”, ktéra pod wzgledem wielkosci i rodzaju
czcionki musi wyrdzniaé si¢ bardziej niz inne napisy.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji ,Lumblija”, od przygotowania ciasta do pieczenia, obejmuje cala wyspe Korcula, w tym gminy
katastralne Vela Luka, Blato, Smokvica, Cara, Racisée, Pupnat, Zrnovo, Kor¢ula i Lumbarda.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowy migdzy chlebem ,Lumblija” a okre$lonym obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie pro-
duktu i metodzie jego przygotowania, w ktérej wykorzystuje si¢ tradycyjny przepis zachowany po dzi§ dzien.

Dzigki niezwykle obszernym — jak na Dalmacje — Zyznym gruntom w $redniowieczu rolnictwo stato si¢ gléwnym ele-
mentem gospodarki i podstawowym Zrédlem bogactwa w gminie Kor¢ula. Oprécz upraw winorosli i oliwek, ktore
stuzyly odpowiednio do produkeji winogron, syropu varenik i oliwy z oliwek, mieszkancy tych terenéw zajmowali si¢
takze uprawg owocéw (fig, migdatéw, orzechéw wloskich i owocoéw cytrusowych) oraz produkcja zboza na make —
czyli oryginalnych skladnikéw ,Lumblija”, stodkiego chleba wyrabianego na wyspie Kor¢ula. Waznym skladnikiem
w produkgji chleba ,Lumblija”, wytwarzanym w oparciu o historyczng tradycje uprawy winorosli, jest varenik — zredu-
kowany sok z winogron, ktdry przed pojawieniem si¢ przemystowego cukru bialego stuzyl jako wazna substancja sto-
dzgca i byt wykorzystywany do produkeji ,Lumblija”. Do czasu pojawienia si¢ przemystowej produkcji rodzynek
(maszyny do suszenia) do produkcji ,Lumblija” wykorzystywano réwniez rodzynki produkowane w gospodarstwach
domowych, gdzie winnicach znajdowalo sie kilka odmian winorosli bez pestek.

Zgodnie z tradycja stodki chleb ,Lumblija” przygotowuje si¢ w wigilie Dnia Wszystkich Swietych, wylacznie na wyspie
Korcula, szczegdlnie w okolicy miast Vela Luka, Blato i Smokvica, ale od niedawna takze w innych czg¢sciach wyspy.
Obchody Dnia Wszystkich Swigtych wywodza si¢ z IV wieku, z czaséw Imperium Rzymskiego. Na wyspie Kor¢ula
zachowano jeden ze sposobéw uczczenia tego $wigta: zwyczaj obdarowywania si¢ prezentami znany jako kol(e)inde.
Dawniej gospodynie przygotowywaly specjalne podarunki w postaci stodkiego chleba ,Lumblija” oraz owocéw i orze-
chéw jesiennych, takich jak suszone figi, migdaly, owoce cytrusowe i winogrona, ktére dzieci wreczaly swoim rodzi-
com chrzestnym i dalszym cztonkom rodziny. Od XIV wieku w miejscowosci Blato na wyspie Korcula dziata kosciét
parafialny Wszystkich Swigtych, za sprawa ktérego wiekowa tradycja i zwyczaj przygotowywania chleba ,Lumblija”
z okazji Dnia Wiszystkich Swietych zostaly zachowane az do dzis. Tradycyjna metoda produkdji i przepis na ,Lum-
blija” réwniez przetrwaly do obecnych czaséw.

Od niepamigtnych czaséw gospodynie z wyspy Korcula wypiekaja chleb ,Lumblija” wedlug tradycyjnego przepisu.
Sam przepis jednak nie wystarczyl — w przygotowywaniu tego stodkiego chleba réwnie wazne byly umiejetnosci
i doswiadczenie, a takze tajniki okreslenia i dobrania idealnych proporcji niezbednych sktadnikéw. Podobnie w cza-
sach, gdy w piecach rozpalano ogien, trzeba bylo wiedziel, jak uzyskaé¢ odpowiednig temperature pieczenia. Reczne
wyrabianie ciasta oraz oszacowanie czasu potrzebnego do jego wyroénigcia i czasu pieczenia takze wymagalo
wprawy i do$wiadczenia. Sztuka wytwarzania chleba ,Lumblija” polega na wypiekaniu chleba az bedzie dobrze upie-
czony, ale soczysty, a nie suchy. Tradycyjny przepis na ,Lumblija” stosowany przez kobiety na wyspie Kor¢ula przeka-
zywano z pokolenia na pokolenie, dzigki czemu zostal zachowany do dzis. W zaleznosci od czgsci wyspy chleb ,Lum-
blija” przygotowuje si¢ za pomocg jednej z dwéch dobrze znanych metod.

,Lumblija” produkuje si¢ w sposéb tradycyjny, zgodnie z tradycyjnym przepisem przekazywanym ustnie z pokolenia
na pokolenie na wyspie Kor¢ula.

Istnieja dwie ugruntowane, tradycyjne metody przygotowania i pieczenia chleba ,Lumblija”. Pierwsza z nich polega na
przygotowaniu ciasta ze skfadnikéw na 1 kg maki, a druga — na przygotowaniu ciasta z 3 kg maki. Podobnie przy
mieszaniu i ksztaltowaniu ciasta zgodnie z pierwsza metodg tradycyjng (1 kg maki) do ciasta od razu dodaje si¢ cala
ilos¢ drozdzy (jako skladnik), a nastepnie odstawia si¢ ciasto do wyro$niecia, az osiagnie dwukrotng wielko§¢, nato-
miast zgodnie z druga tradycyjng metoda (3 kg maki) cze$¢ drozdzy dodaje si¢ na péZniejszym etapie, juz po tym,
jak po dodaniu pierwszej czesci drozdzy ciasto uro$nie dwukrotnie. Ponadto w pierwszej tradycyjnej metodzie nie
stosuje si¢ zmielonego chleba $wigtojafiskiego, za$ w drugiej metodzie dodaje si¢ go jako jeden ze skladnikéw. Wresz-
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cie w pierwszej z opisywanych metod ziarna anyzu dodaje si¢ bezposrednio jako skfadnik ciasta, a w drugiej — roz-
puszcza si¢ je w letniej wodzie.

,<Lumblija” to wyjatkowy produkt nie tylko pod wzgledem duzej ilo$ci produktéw potrzebnych do jego wytworzenia,
ale réwniez ekstensywnej metody uprzedniego przygotowania wielu ze skladnikéw dodawanych do ciasta, a takze
przygotowania samego ciasta. Wlasnie to wyrdznia proces przygotowywania chleba ,Lumblija” od typowych etapow
przygotowania podobnych produktéw. Réznorodno$¢, pelnia i bogactwo skladnikéw oraz masa wszystkich tych
skfadnikéw w calym procesie przygotowania (np. rodzynki moczone w syropie varenik, okreslona ilo§¢ ttuszczu, zwla-
szcza oliwy z oliwek, okre$lona ilo$¢ orzechéw, okreslona ilo$é cukru i sam varenik, ktéry ma wyrazng strukture i ges-
to$¢) sprawiaja, Ze wyrosnigcie ciasta nie jest tak latwe i szybkie. Ze wzgledu na mas¢ dodanych skladnikéw wyrasta-
nie ciasta nastgpuje kilkakrotnie i trwa znacznie dluzej niz w przypadku podobnych produktéw (zaleca sig
pozostawienie ciasta do wyro$nigcia od wieczora do rana). W rezultacie do wytworzenia chleba ,Lumblija” potrzeba
duzo czasu, ale wla$nie to nadaje produktowi koficowemu jego charakterystyczne wlasciwosci: chleb jest zwarty, ale
miekki w przekroju, wzbogacony duzg iloScig orzechéw i rodzynek, ma charakterystyczny orzechowo-owocowy
smak oraz bogaty i pelen aromat uzyskany dzigki ostroznemu polgczeniu przypraw dodawanych w odpowiednich
proporcjach. ,Lumblija” jest produktem bogactwa gospodarczego i réznorodnosci wysokiej jakosci surowcow wyspy
Korcula i wyrdznia si¢ recepturg oraz mnogoscia sktadnikéw, z ktérych jest przygotowywany. To wlasnie te sktadniki
nadajg chlebowi ,Lumblija” jego charakterystyczny aromat, orzechowo-owocowy smak i zapach, a sztuka przygoto-
wania produktu zapewnia mu specyficzna zwarta konsystencj¢ wewnetrzna.

Wielu mieszkanicéw wyspy opublikowalo rézne wersje tradycyjnego przepisu i tradycyjnej metody przygotowania
,Lumblija” w ksigzkach kucharskich (F. Mandi¢, ,Luskajica i pi¢a”, 2009, s. 244-245; Kastropil-Culié, 1995, ,Blatska
trpeza”, s. 134). Nierozerwalny zwigzek miedzy przygotowaniem ,Lumblija” a tradycjami wyspy Kor¢ula wykazano
takze w publikacji z 2012 r. pt. ,Zapisi Danijela KneZevi¢a” oraz w ksigzce Franka MiroSevicia z 2016 r. zatytulowane;j
,Povjerenje ili zaborav”, w ktorej autor opisuje, jak trudne jest przygotowanie chleba ,Lumblija” (F. Mirosevi¢ Dubaj,
2016, ,Povjerenje ili zaborav”, s. 11).

Pierwsze pisemne dowody na istnienie nazwy ,Lumblija” pojawily si¢ w 1881 r. w dziennikuSlovinac — w artykule
zatytutowanym ,Nekoliko rije¢i u ¢akavstini” autor S. Castrapelli opisuje ,Lumblija” jako ,stodki chleb z maki, syropu
varenik, szafranu i cynamonu, pieczony w okolicy Dnia Wszystkich Swietych” (S. Castrapelli, 9 Slovinac nr 20, 1881,
,Nekoliko rije¢i u ¢akavstini”, s. 418-419).

Bieg historii przyni6st dodatkowy powéd do podtrzymywania tradycji przygotowywania chleba ,Lumblija” Liczni
emigranci, ktérzy zostali zmuszeni do opuszczenia wyspy, spozywali chleb podczas dlugich podrézy statkiem, dzigki
czemu chleb ,Lumblija” stal si¢ nie tylko codzienng przekaska, ale takze tacznikiem z ojczyzng — produkt zachowywat
swoj Swiezy smak i zapach jeszcze dlugo po wyjeciu z pieca przez gospodynie mieszkajace na wyspie. W zwigzku
z falg emigracji, jaka miata miejsce na poczatku XX wieku, opracowano projekt ,4 wyspy/4 miejsca/4 przepisy”. Pola-
czono i przedstawiono w nim cztery tradycyjne dania z czterech miejsc borykajacych si¢ w tym czasie z problemem
masowej emigracji. W projekcie uwzgledniono wyspe Korcula i chleb ,Lumblija”, o czym opowiedziano w pazdzier-
niku 2018 r. w materiale emitowanym na kanale HRT (Hrvatska radiotelevizija — chorwacki nadawca radiowo-telewi-
zyjny) w programie ,Price iz Hrvatske”.

Na wyspie Korcula odbywa si¢ kilka wydarzen, ktére wyraznie wskazuja, jak duzg renomga cieszy si¢ ,Lumblija”,
a takze majg za zadanie kultywowanie tradycji i zwyczajéw zwigzanych z przygotowaniem tego tradycyjnego stod-
kiego chleba, poczawszy od slynnej ,Kuéna zabava” (dloméwka) organizowanej przez Towarzystwo Rycerzy Kumpa-
nija w Blato. W akcie zalozycielskim Towarzystwa Rycerzy Kumpanija zalozonego w 1927 r. wspomniano o jego
,misji kultywowania tradycji i produkowania ,Lumblija”. Towarzystwo regularnie organizuje ,doméwki”, czyli wyda-
rzenia wieczorne, podczas ktorych wystawiane sa jedzenie (znane lokalnie jako spiza) i desery typowe dla Blato, a gos-
cie pomagaja w ich organizacji, przynoszac typowe dla Blato potrawy. Wydarzenia te tradycyjnie odbywaja sig
w pierwszy piatek lutego, a w dokumentach upamigtniajacych te wydarzenia regularnie wspomina si¢ o chlebie ,Lum-
blija” jako daniu, ktére kazdy przynosi ze sobg (Archiwum Towarzystwa Rycerzy Kumpanjija, 1956, 1972, 1974,
1985). Tradycja wypieku ,Lumblija” przetrwata do dzi$ nie tylko w gospodarstwach domowych na wyspie — na Kor-
Culi, zwlaszcza na zachodzie wyspy, odbywaja si¢ nawet konkursy pieczenia chleba ,Lumblija”, a takze jego degusta-
cje. Chleb jest wprowadzany do tradycyjnej gastronomii na tym obszarze. Z kolei w przedszkolach, szkotach podsta-
wowych i $rednich oraz w domach senioréw i domach opieki dla dorostych odbywaja si¢ warsztaty, jak zrobi¢
,Lumblija”. Organizowane s3 takze warsztaty dla cztonkéw réznych stowarzyszen dziatajacych na wyspie. Swigcenie
i degustacja chleba ,Lumblija” to wydarzenie siggajace 25 lat wstecz, organizowane w ostatnig niedziele pazdziernika.
Uczniowie szkét Srednich w Blato przygotowuja z pomoca nauczycieli i rodzicéw chleb, ktéry jest nastepnie $wiecony
i degustowany na placu Plokata w Blato.



C 286/60 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 27.7.2022

O renomie chleba ,Lumblija” $wiadcza tez rozmaite wydarzenia organizowane poza wyspa Kor¢ula. Produkt przedsta-
wiano na przyklad wielu pochodzacym z Chorwacji i zagranicy uczestnikom Good Food Festival organizowanego
przez radg turystyczng miasta Dubrownik w 2016 r.

W tym samym roku, podczas migdzynarodowego wydarzenia Nocnjak organizowanego w miejscowosci Bol na
wyspie Bra¢, przyciagajacego producentéw oliwy i oleju, ,Lumblija” wyrézniono nagroda za najlepszy produkt spozy-
wCzy.

Chleb ,Lumblija” bywa takze czgsto prezentowany przedstawicielom chorwackich i zagranicznych mediéw podczas
réznych wydarzen i specjalnych prezentacji, targéw gastronomicznych i konferencji prasowych.

,Lumblija” i jego szczegblna metoda produkgji s3 czgsto tematem réznych stron internetowych poswigconych kulina-
riom, na ktdrych podkresla si¢ jego nierozerwalng wiez z wyspa Korcula (Vilicom kroz Hrvatsku, ,Lumblija: Imamo
recept za mirisan kolac s otoka Korcule koji se sprema za blagdan Svih Svetih”, 29.10.2021; Dobra hrana, ,Kor¢ulan-
ska lumblija recept star 200 godina: Kola¢ vezan uz ljubavnu pri¢u Kor¢ulanke i francuskog vojnika!”, 20.10.2018).

Ten wyspiarski rarytas czgsto oferuje si¢ gosciom podczas rozmaitych wydarzen publicznych organizowanych przez
caly rok lub wrecza w prezencie jako typowy przysmak kulinarny wyspy Korcula.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Lumblija_spe
cifikacija_proizvodal0032022.pdf
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