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INNE AKTY

KOMISJA

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

(2008/C 62/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 (). Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesigcy od
daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,ROGAL SWIETOMARCINSKI”
NR WE: PL/IGP/005/0584/28.12.2006
CHOG (X ) CHNP ()
1. Nazwa:

,Rogal $wietomarcifiski”

Nazwa ,Rogal §wietomarcinski” spelnia wymagania art. 2 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 i
jest nazwa uzywang zwyczajowo dla okreslenia rogala wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski —
Poznaniu i kilku okolicznych miastach. Nazwa rogala wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania na
dzien Sw. Marcina (11 listopada) rogali z charakterystycznym nadzieniem, kultywowanej na tym
obszarze.

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Rogal $wietomarcifiski” ma ksztalt potksiezyca, jest posmarowany pomada i posypany rozdrobnionymi
orzechami. Na przekroju jest owalny. Masa rogala wynosi od 200 g do 250 g. Rogal wpisuje si¢ w
kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysoko$¢ w najgrubszym miejscu wynosi ok. 7 a szerokos¢
ok. 10 cm. Powierzchnia skérki ma barwe od ciemnozlocistej do jasnobrazowej. Ciasto ma barwe
kremowg, a masa (nadzienie) jest bezowa — od jasno do ciemnobezowej. Wypieczone ciasto jest elas-
tyczne w dotyku, listkujgce, na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Blizej Srodka zwoje
ciasta przelozone s3 masa makowa. W Srodku rogal wypelniony jest masg makowa w odczuciu
wilgotng. Smak i zapach charakterystyczne dla wyrobu pochodza od zawartych w nim surowcéow —
ciasta drozdzowego i masy makowej — stodki i zarazem lekko migdalowy.

Surowce:

Surowce stosowane do wyrobu ,Rogala §wigtomarciiskiego™
— Surowce na ciasto: maka pszenna, margaryna, mleko, jaja, cukier, drozdze, sol, aromat cytrynowy.

— Surowce na nadzienie: bialy mak, cukier, okruchy, masa jajowa, margaryna, rodzynki, orzechy,
owoce w syropie lub kandyzowane (czere$nia, gruszka, skorka pomaranczowa), aromat migdatowy.

— Pozostale surowce[warstwa dekoracji: pomada, rozdrobnione orzechy.

Maka powinna zawiera¢ powyzej 27 % elastycznego glutenu. Ulatwia to watkowanie ciasta i pozwala
uzyskac po przelozeniu i watkowaniu z margaryna charakterystyczne uwarstwienie — ,listkowanie”.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegéine etapy produkdji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

— Sporzadzanie ciasta drozdzowego
— Sporzadzanie ciasta pélfrancuskiego
— Przygotowanie masy makowej

— Nadziewanie i formowanie rogali
— Wypiek

— Dekorowanie.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

,Rogale $wietomarcinskie” moga by¢ sprzedawane bez opakowan. W przypadku wykorzystywania
opakowan, na etykiecie ,Rogali Swietomarcinskich” musi zosta¢ umieszczony symbol chronionego
oznaczenia geograficznego oraz napis ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Miasto Poznain w granicach administracyjnych i powiat poznanski oraz nastgpujace powiaty woje-
wodztwa wielkopolskiego:

Chodzieski
Czarnkowski
GnieZnieniski
Gostynski
Grodziski
Jarocifiski

Kaliski i miasto Kalisz
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Kolski

Konifiski i miasto Konin
Ko$cianski

Krotoszynski
Leszczynski i miasto Leszno
Nowotomyski
Obornicki

Ostrowski

Pilski

Pleszewski

Rawicki

Stupecki

Szamotulski

Sremski

Sredzki

Wagrowiecki
Wolsztynski

Wrzesifski.

Zwiazek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego:

,Rogal $wigtomarcifiski” wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania na dzied Sw. Marcina (11 listo-
pada) rogali z charakterystycznym nadzieniem. Zwyczaj ten pochodzi z Poznania i okolic.

Obchody dnia Sw. Marcina siegaja XVI wieku i s3 zwigzane z koficem prac polowych w danym roku.
Na cze$¢ tego Swigtego nazwano gléwna ulice Poznania, a uroczystosci ku czci Sw. Marcina sg co roku
obchodzone i stanowia dziedzictwo calej spolecznosci miasta.

Renoma ,Rogala $wigtomarcifiskiego” wypracowana zostata przez cukiernikéw i piekarzy z Poznania,
stolicy Wielkopolski i okolic. Od 150 lat na dzien Sw. Marcina piekarze oferowali mieszkaficom miasta
ten wyréb. Tradycja rozprzestrzenila si¢ na bliskie powiaty wojewddztwa wielkopolskiego.

Z czasem ,Rogal $wigtomarciriski” stat si¢ wypiekiem dostepnym na co dzien, jednakze jego produkcja
i spozycie ciggle koncentruja si¢ wokoé! dnia imienin Sw. Marcina.

Specyfika produktu:

Cechy charakterystyczne ,Rogala $wigtomarcinskiego” zwigzane sa z wiedzg i umiejetnoSciami
wytworcow, ktérzy wytwarzaja go zgodnie ze specyfikacjg. Produkt ten posiada specyficzng jakosc,
wynikajaca z wygladu zewnetrznego, ksztaltu, smaku i aromatu oraz zastosowania szczegdlnego
surowca — bialego maku do wytworzenia nadzienia.

Uzywa si¢ ciasta drozdzowego, p6tfrancuskiego. Jest to ciasto drozdzowe, ktdre po wyroénieciu i schio-
dzeniu watkuje si¢ z margaryna, dzieki czemu powstaje ciasto polfrancuskie, ktére w trakcie wypieku
staje si¢ delikatne z charakterystycznym listkowaniem. Zgodnie z recepturg nazywang ,trzy razy trzy”,
na 2/3 ciasta naklada si¢ warstwe margaryny i sklada si¢ ciasto na ,trzy” tak, ze powstaja trzy warstwy
ciasta przelozone dwoma warstwami tluszczu. Ciasto nastgpnie rozwatkowuje si¢ i ponownie sklada
jeszcze dwa razy ,na trzy” lub jeden raz ,na cztery”. W ten sposéb uzyskuje si¢ charakterystyczne dla
ciasta polfrancuskiego uwarstwienie.
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Nadzienie z bialego maku z dodatkiem aromatu migdatowego zdecydowanie odréznia ,Rogala $wigto-
marcinskiego” od innych stodkich wypiekéw. Bialy mak jest szczegblnym, rzadko stosowanym
surowcem.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja:

— ciasto poifrancuskie — ,listkujace”, zawierajace jako surowce: make pszenna, margaryng, mleko,
jaja, cukier, drozdze, sél, aromat cytrynowy,

— nadzienie rogala, wyrabiane jest przede wszystkim z bialego maku, do ktérego dodawane sg3: cukier,
okruchy ciasta biszkoptowego, masa jajowa, margaryna, rodzynki, orzechy, owoce w syropie lub
kandyzowane (czere$nia, gruszka, skérka pomaraficzowa) oraz aromat migdatowy,

— sposOb zawijania ciasta i nakladania masy makowej oraz dekorowanie pomada i rozdrobnionymi
orzechami wplywaja na ostateczny, wyjatkowy ksztalt i 0ogélny wyglad rogala.

Kombinacja tych skladnikéw oraz specyficzne listkujace ciasto powoduje, ze ,Rogal Swigtomarcinski”
jest wyjatkowym, niespotykanym produktem.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku CHNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w
przypadku CHOG):

Historia, tradycja wypieku i renoma ,Rogala $wigtomarcinskiego”

,Rogal $wietomarcinski” od co najmniej 150 lat cieszy si¢ w Poznaniu niestabnaca popularnoscia i
powodzeniem. W $wiadomosci Poznaniakow i gosci grodu nad rzekg Wartg wyrdb ten zwiazany jest z
obchodami dnia $w. Marcina przypadajacymi na 11 listopada. O renomie tego produktu $wiadczy ilos¢
legend i podan dotyczacych poczatkéw wypiekéw ,Rogala Swigtomarcifiskiego”.

Wedlug jednej z legend prekursorem wypieku ,Rogala $wigtomarcifiskiego” w Poznaniu byt Jézef
Melzer cukiernik w piekarni, ktory naméwit swego pracodawce do wypieku rogali, rozdanych nastepnie
ubogim mieszkaficom Poznania. Na pomyst wpas¢ on mial w listopadzie 1891 roku pod wplywem
kazania proboszcza parafii Sw. Marcina ks. Jana Lewickiego, ktéry namawial, by uczci¢ $wigto, uosabia-
jacego mito$¢ do blizniego, patrona parafii, a zarazem patrona piekarzy, jakim$ uczynkiem mitosierdzia
skierowanym do niezamoznych mieszkaficow Poznania.

Réwniez ksztalt rogala ma tradycyjne korzenie. Jego pochodzenie przypisywane jest czasom zwyciestwa
kréla Jana III Sobieskiego nad Turkami pod Wiedniem. W 1683 roku krél Polski Jan III Sobieski zdobyt
wiele choragwi tureckich, na ktérych widnial poétksigzyc, ktérego ksztalt postuzyt jako wzér do
wypieku rogala $wigtomarcifiskiego upamietniajacego to zwycigstwo. Wedtug innej poznanskiej legendy
ksztatt nawigzuje do podkowy zgubionej przez konia Sw. Marcina.

Najstarsza odnaleziona wzmianka o rogalach pieczonych na dzien Sw. Marcina zamieszczona zostata
10 listopada 1852 r. w Gazecie Wielkiego Ksigstwa Poznanskiego przez powstalg trzy lata wczesniej
przy ulic Wroclawskiej w Poznaniu, cukierni¢ Antoniego Pfitznera:

Jutro w Czwartek Rogale nadziewane, po réznych cenach w cukierni A. Pfitznera, ulica Wroc-
tawska.”

Pierwszym odnotowanym uzyciem nazwy ,Rogal §wietomarcifiski” jest anons prasowy z 11 listopada
1860 r.

Po zakonczeniu II wojny $wiatowej tradycja wypieku ,Rogali $wigtomarcinskich” byla kontynuowana
przez prywatne cukiernie i piekarnie w Poznaniu. Ustawa nacjonalizacyjna z 3 stycznia 1946 r. nie
objeta bowiem malych zakladéw rzemieslniczych. Wtedy zmieniono rodzaj masy, ktérg nadziewano
rogale. Ze wzgledu na trudnosci aprowizacyjne surowce do wytworzenia masy migdalowej staly sie
praktycznie niedostepne, a cukiernicy i piekarze zaczeli zastepowaé mase migdalowa masg z bialego
maku.
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Od lat 60. XX wieku gazety czesto informowaly o ilosci zjadanych przez Poznaniakéw 11 listopada
rogali. Dzigki tym Zrédlom wiadomo dzis, ze spozycie wzrosto z kilkunastu ton we wczesnych latach
szesédziesiatych do okoto 42,5 ton w 1969. Obecnie producenci z Poznania sprzedaja w dniu Swigtego
Marcina $rednio 250 ton tego wyrobu, natomiast w skali rocznej sprzedaz wynosi okoto 500 ton.

,Rogal $wigtomarcinski” stal si¢ symbolem Poznania, ktérym czestuje si¢ oficjalnych godci. W
2004 roku nagrodzony zostal przez Polska Organizacje Turystyczng. Uzasadnienie opisuje go jako:

»... tradycyjne pieczywo o unikalnej recepturze, wypiekane jedynie w Poznaniu z okazji Sw.
Marcina ...”

Te informacje pokazuja renome tego specyficznego produktu i jego zwigzek z Poznaniem i calym
regionem.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
http:/fwww.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&LangId=0




