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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 88/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SKALICKY TRDELNIK”

WE nr SK/PGI/005/0489/09.08.2005
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze stwierdzenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wilasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Urad priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky

Adres:  Svermu 43
SK-974 04 Banska Bystrica

Telefon: (421-48) 430 02 53
Faks: (421-48) 430 04 03

E-mail:  joravcova@indprop.gov.sk

2. Grupa:

Nazwa:  Skalicky trdelnik

Adres:  Nam. slobody ¢. 10
SK-909 01 Skalica

Telefon: (421-34) 664 83 36
Faks:  (421-34) 664 42 10
E-mail:  kusnierova@mesto.skalica.sk

Sklad:  Producenci/przetwércy (X) Inne: ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

4. specyfikagja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa: ,Skalicky trdelnik”

4.2. Opis: ,Skalicky trdelnik” jest to ciasto w ksztalcie walca pustego w $rodku o Srednicy wewnetrznej 3-
5 cm i $rednicy zewnetrznej 6-10 cm. Produkowane jest w sposéb tradycyjny poprzez nawinigcie
wyroénigtego ciasta drozdzowego na ,trdlo” [walek, palka]. Nawinigte ciasto naciera si¢ ubitymi bial-
kami, posypuje sickanymi orzechami wloskimi, migdatami lub pestkami moreli albo mieszanka tych
produktéw. Nastepnie piecze si¢ je na wolnym ogniu do uzyskania zlotego koloru, a po upieczeniu
posypuje si¢ cukrem pudrem zmieszanym z cukrem waniliowym.

Charakterystyczne cechy smakowe produkt zyskuje dzigki posiekanym orzechom, pestkom moreli,
cukrowi waniliowemu i sposobowi pieczenia.
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4.4.

4.5.

4.6.

,Skalicky trdelnik” jest oferowany w sprzedazy w opakowaniu jednostkowym w dwdch wielkosciach,
na podstawie masy produktu. Masa podstawowa to 500 graméw, przy czym mozna go oferowaé w
postaci masy o polowe mniejszej 250 graméw, przy zachowaniu podstawowych parametréw $rednicy
zewnetrznej 1 wewnetrznej. ,Skalicky trdelnik” pakowany jest w folie spozywcza i w takiej postaci
moze by¢ wlozony do opakowania papierowego. Opakowanie papierowe moze by¢ zadrukowane
drukiem czarno-bialym lub kolorowym, przy czym w tekscie nadruku powinno si¢ znalez¢ oznaczenie
produktu ,Skalicky trdelnik”.

Whasciwosci:

— Kolor: z6lty od wewnatrz, powierzchnia zlotobrgzowa
— Konsystencja: delikatna, nie moze by¢ twarda, krucha

— Zapach i smak: lagodny, przyjemny po upieczeniu, zapach siekanych orzechéw, pestek moreli,
wanilii, nie moze by¢ kwasny, stechly, nie moze to by¢ zapach dymu

— Sklad: Receptura ciasta tylko nieznacznie r6zni si¢ w przypadku réznych producentéw.

Najczesciej uzywa si¢ ciasta skladajacego si¢ z nastepujacych skladnikéw: maka pszenna, jaja, drozdze,
mleko, cukier krysztal, aromat na bazie etyl-oxy-hydratu (dalej jako ,aromat”), skorka cytrynowa, sl
gatka muszkatolowa, siekane orzechy wloskie, migdaly, pestki moreli, smalec wieprzowy, olej roslinny,
masto, cukier puder, cukier waniliowy.

Obszar geograficzny: Produkgja ciasta ,Skalicky trdelnik” odbywa si¢ na wyodrebnionym teryto-
rium Republiki Stowacji, ograniczonym od péinocy granica paristwows z Republikg Czeskg, granice
zachodnig tworzy rzeka Morawa, granice poludniows rzeka Myjawa a wschodnia granicg, od miasta
Senica do granicy paristwowej z Czechami, stanowi rzeka Teplica.

Dowéd pochodzenia: Producent powinien umiesci¢ informacje identyfikujaca produkt na opako-
waniu lub na etykiecie, ktdra kazdy producent powinien naklei¢ na produkcie. Gwarancja, ze produkt
pochodzi z wydzielonego regionu geograficznego polega na przynaleznosci miejsca dziatalnosci produ-
centa, ktére powinno si¢ znajdowaé w dokladnie wyodrebnionym regionie geograficznym, na ktérym
moze by¢ produkowany ,Skalicky trdelnik”.

Metoda produkcji: Uzyte skladniki: Na 1 kg maki pszennej, 5-8 jaj, drozdze, mleko, cukier
krysztal, sol, gatka muszkatolowa, aromat, cytryna, siekane orzechy wloskie lub migdaly, lub pestki
moreli, albo ich mieszanka, smalec wieprzowy, olej roslinny, masto, cukier waniliowy, cukier-puder.

Sposéb produkcji: Z drozdzy, mleka i cukru krysztalu przygotowaé zakwas, wymieszal go z maka
pszenna, nastgpnie doda¢ do tego cukier krysztal, zoltka i biatka, sél i pozostale sktadniki. Wymieszaé
i przygotowal delikatne ciasto, pozostawi¢ je do wyro$nigcia w temperaturze pokojowej. Wyro$nigte
ciasto podzieli¢ na bochenki o masie ok. 250 g-500 g, ktére nalezy zrolowa¢ do postaci walca. Przygo-
towane w ten sposob ciasto pozostawiC jeszcze do wyroénigcia, a nastepnie nawija na drewniane
nattuszczone ,trdlo” [walek], polozone na kopycie. Nawinigte ciasto natrze¢ piana z bialek, posypaé
posiekana mieszanka orzechéw i piec na wolnym ogniu do uzyskania zlotego koloru stale obracajac
i natluszczajac. Upieczony trdelnik pozostawi¢ do wystygniecia, posypac cukrem pudrem zmieszanym
z cukrem waniliowym..

Zwiazek: Wypiekanie ,trdlovanie” ciasta ,Skalicky trdelnik” datuje si¢ od poczatku XIX wieku az do
dnia dzisiejszego.

Na przelomie wiekéw XIX i XX zaczal by¢ sprzedawany na jarmarkach. Produkcja Skalického trdelnika
na wigksza skale zaczyna si¢ dopiero w polowie wieku XX, z ktorego to okresu pochodzi wigkszos¢
dokumentéw pisanych.

W ustnych podaniach przekazywano, ze przepis na trdelnik, ktéry rozpowszechnit si¢ w Skalicy i jej
otoczeniu, posiadal kucharz grafa, poety i pisarza Jozefa Gvadaniego, mieszkajacego w Skalicy w latach
1783-1801.

Pierwszym zachowanym dokumentem, gdzie wystepuje ,Skalicky trdelnik” jest rekopis wegierskiego
poety Gyula Juhdsza, ktéry byt profesorem skalickiego gimnazjum. Wzmianki pisemne o ,Skalickim
trdelniku” znajduja si¢ takze w ksigzce Ferdynanda Dubravskiego — Slobodné mesto so zriadenym
magistratom Uhorskd Skalica — 1921 i w czasopi$mie regionalnym Jidelni¢ek z roku 1977.
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Whiosek o rejestracje oznaczenia geograficznego ,Skalicky trdelnik” ma podstawy zaréwno w reputacji
produktu i tradycji wypieku, jak i w wyjatkowej jakosci, wlasciwosciach i ksztalcie. ,Skalicky trdelnik”
jest wyjatkowy wsréd wyrobow cukierniczych i ciast dzigki ksztattowi walca pustego w $rodku. Przygo-
towywany jest w szczegdlny spos6b, wyrosniete ciasto jest nawijane na walek i na nim pieczone.
Kolejng cechg charakterystyczng jest sposob pieczenia na wolnym ogniu nad zarem lub w piecu
zarowym, co nadaje produktowi specyficzny zapach i smak, przy jednoczesnym cigglym obracaniu
i nattuszczaniu go od czasu do czasu.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: BEL/NOVAMANN International s. r. o. Jednostka certyfikujgca CERTEX akredytowana
wedlug EN 45 011

Adres:  Tovdrenskd 14
SK-815 71 Bratislava

Telefon: (421-2) 50 21 32 68

Faks:  (421-2) 50 21 32 44

E-mail: —

autoryzowany przez Ministerstwo Rolnictwa Republiki Stowacji

4.8. Etykietowanie: Producent produkujacy ,Skalicky trdelnik” zgodnie z niniejszym opisem moze
uzywaé nazwy ,Skalicky trdelnik” przy sprzedazy produktu, reklamie i dzialaniach marketingowych.
Etykiety produktu powinny posiadaé:

— wyrdznienie nazwy produktu ,Skalicky trdelnik”
— podany rodzaj posypki (mieszanka orzechéw, orzechy wloskie, migdaly, pestki moreli)

— sposdb pieczenia (zar, wolny ogien).



