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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMIS]JI (UE) NR 597/2013

z dnia 19 czerwca 2013 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Rogal $wietomarcinski (ChOG)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych ('), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 zdanie drugie,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1) Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja rozpatrzyla wniosek Polski
o zatwierdzenie zmiany specyfikacji chronionego ozna-
czenia geograficznego ,Rogal $wictomarcinski”, zareje-
strowanego na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr
1070/2008 (2).

(2)  Wniosek ma na celu zmiang specyfikacji w celu obni-
zenia dolnej granicy masy produktu.

(3)  Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiane i stwier-
dzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci
panstwach cztonkowskich.

to zmiana nieznaczna, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez
odwolywania si¢ do procedury okre$lonej w art. 50-52
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Rogal
$wietomarcinski” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem
I do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gltéwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

Sporzadzono w Brukseli dnia 19 czerwca 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 290 z 31.10.2008, s. 16.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK 1

W specyfikacji chronionego oznaczenia geograficznego ,Rogal $wigtomarcinski” zatwierdza si¢ nastgpujacg zmiang:

Obnizeniu ulega dolna granica masy ,Rogala $wigctomarcinskiego”, ktora bedzie wynosi¢ 150 g i tym samym masa rogala
bedzie ksztaltowala si¢ od 150 g do 250 g.

Proponowana zmiana jest podyktowana zmianami w przyzwyczajeniach konsumentéw, kt6rzy od pewnego czasu zgla-
szaja postulaty zmniejszenia masy rogali. Zwyczaje zywieniowe ulegly zmianie i rogale w obecnej wielko$ci stanowia zbyt
duzg porgje stodyczy, zwlaszcza ze ,Rogale §wigtomarcinskie” s3 obecnie wypiekane i spozywane na co dzien, a nie tylko
od $wigta. Obnizenie dolnej granicy masy rogala pozwoli na zwigkszenie popytu, a tym samym przyczyni si¢ do
rozszerzenia grona konsumentéw, co powinno przyczyni¢ si¢ rowniez do rozpowszechniania informacji na temat
systemu Chronionych Oznaczeni Geograficznych.

Zmniejszenie gramatury produktu w zaden spos6b nie wplynie na specyficzne cechy ,Rogala $wigtomarciniskiego”,
okreslone w pkt 5.2 jednolitego dokumentu, ani jego walory smakowe.

Ponadto z uwagi na powyzsze zmiany nalezy wykresli¢ z pkt 3.2 jednolitego dokumentu zdanie dotyczace wymiaréw
rogala: ,Rogal wpisuje si¢ w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysokos¢ w najgrubszym miejscu wynosi ok. 7 cm,
a szeroko$¢ ok. 10 cm”. Zmiana ta jest konsekwencja zmiany zakresu dopuszczalnej masy produktu, a utrzymanie
wskazanych wymiaréw w tym przypadku nie jest uzasadnione. Bezcelowe jest rowniez wskazywanie innych wymiaréw,
gdyz przy takiej rozbieznosci wagowej trudno byloby je okreslié. Wynika to m.in. z procesu wypieku, ktéry powoduje, ze
ciasto zwigksza swojg objetos¢, na co rzemieslnik nie ma wplywu. Nalezy podkresli¢, ze wykre$lenie wymagan w odnie-
sieniu do wymiaréw produktu w zaden spos6b nie wplynie na jego specyficzny ksztalt, ktory musi zosta¢ zachowany bez
wzgledu na mase rogala.
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ZALACZNIK 11

SKONSOLIDOWANY JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

rolnych i $rodkéw spozywczych (')
~ROGAL SWIETOMARCINSKI”
Nr WE: PL-PGI-0105-01023-24.07.2012
ChOG (X) ChNP ()

Nazwa

,Rogal $wigtomarcinski”

Nazwa ,Rogal $wigtomarcifiski” spelnia wymagania art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) 510/2006 i jest nazwg
uzywang zwyczajowo dla okreslenia rogala wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski — Poznaniu i kilku okolicz-
nych miastach. Nazwa rogala wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania na dzien $w. Marcina (11 listopada)
rogali z charakterystycznym nadzieniem, kultywowanej na tym obszarze.

Panistwo cztonkowskie lub panstwo trzecie

Polska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarnicze

Opis produktu noszqcego nazwe podang w pkt 1

,Rogal $wietomarcinski” ma ksztalt polksiezyca, jest posmarowany pomada i posypany rozdrobnionymi orzechami.
Na przekroju jest owalny. Masa rogala wynosi od 150 g do 250 g. Powierzchnia skorki ma barwe od ciemnoztocistej
do jasnobrgzowej. Ciasto ma barwe kremowg, a masa (nadzienie) jest bezowa — od jasno- do ciemnobezowej.
Wypieczone ciasto jest elastyczne w dotyku, listkujace, na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Blizej
srodka zwoje ciasta przelozone s3 masa makowa. W $rodku rogal wypelniony jest masa makowg wilgotng w dotyku.
Smak i zapach charakterystyczne dla wyrobu pochodza od zawartych w nim surowcéw — ciasta drozdzowego
i masy makowej — stodki i zarazem lekko migdatowy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowce stosowane do wyrobu ,Rogala $wigtomarcifskiego™:
— Surowce na ciasto: maka pszenna, margaryna, mleko, jaja, cukier, drozdze, sél, aromat cytrynowy.

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

— Pozostale surowce (warstwa dekoracji): pomada, rozdrobnione orzechy.

Maka powinna zawiera¢ powyzej 27 % elastycznego glutenu. Ulatwia to walkowanie ciasta i pozwala uzyska¢ po
przetozeniu i walkowaniu z margaryng charakterystyczne uwarstwienie — ,listkowanie”.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkeji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

— Sporzadzenie ciasta drozdzowego
— Sporzadzenie ciasta pétfrancuskiego
— Przygotowanie masy makowej

— Nadziewanie i formowanie rogali

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywezych.
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— Pieczenie
— Dekorowanie

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

,Rogale $wictomarcinskie” moga by¢ sprzedawane bez opakowan. W przypadku wykorzystywania opakowan na
etykiecie ,Rogali $wigtomarciniskich” musi zosta¢ umieszczony symbol chronionego oznaczenia geograficznego oraz
napis ,Chronione oznaczenie geograficzne”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Miasto Poznan w granicach administracyjnych i powiat poznanski oraz nastgpujace powiaty wojewddztwa wielko-
polskiego:

chodzieski, czarnkowski, gnieZnieniski, gostynski, grodziski, jarocinski, kaliski i miasto Kalisz,

kolski, koniniski i miasto Konin, ko$cianski, krotoszynski, leszczynski i miasto Leszno, nowotomyski, obornicki,
ostrowski, pilski, pleszewski, rawicki, stupecki, szamotulski, $remski, $redzki, wagrowiecki, wolsztynski, wrzesinski

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

.Rogal $wietomarcinski” wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania na dzien $w. Marcina (11 listopada) rogali
z charakterystycznym nadzieniem. Zwyczaj ten pochodzi z Poznania i okolic.

Obchody dnia §w. Marcina siggaja XVI w. i sa zwigzane z konicem prac polowych w danym roku. Na cze$¢ tego
$wigtego nazwano gtéwna ulicg Poznania, a uroczystosci ku czci $w. Marcina sg co roku obchodzone i stanowiag
dziedzictwo calej spoleczno$ci miasta.

Renoma ,Rogala $wictomarcinskiego” wypracowana zostata przez cukiernikow i piekarzy z Poznania, stolicy Wiel-
kopolski i okolic. Od 150 lat na dzien $w. Marcina piekarze oferowali mieszkaficom miasta ten wyrob. Tradycja
rozprzestrzenita si¢ na pobliskie powiaty wojewddztwa wielkopolskiego.

Z czasem ,Rogal $wictomarcinski” stal si¢ wypickiem dostgpnym na co dziefi, jednakze jego produkeja i spozycie
ciagle koncentruja si¢ wokét dnia §w. Marcina.

5.2. Specyfika produktu

Cechy charakterystyczne ,Rogala $wigtomarcinskiego” zwigzane sg z wiedza i umiejetnosciami wytworcow, ktorzy
wytwarzaja go zgodnie ze specyfikacjg. Produkt ten posiada specyficzng jako$¢, wynikajaca z wygladu zewnetrznego,
ksztaltu, smaku i aromatu oraz zastosowania szczegdlnego surowca — bialego maku do wytworzenia nadzienia.

Uzywa si¢ ciasta drozdzowego, pélfrancuskiego. Jest to ciasto drozdzowe, ktére po wyrosnigciu i schtodzeniu
waltkuje si¢ z margaryna, dzieki czemu powstaje ciasto polfrancuskie, ktére w trakcie wypieku staje si¢ delikatne
z charakterystycznym listkowaniem. Zgodnie z recepturg nazywang ,trzy raz trzy”, na 2[3 ciasta naklada si¢ warstwe
margaryny i sklada si¢ ciasto na ,trzy” tak, ze powstaja trzy warstwy ciasta przelozone dwoma warstwami thuszczu.
Ciasto nastepnie rozwatkowuje si¢ i ponownie sklada jeszcze dwa razy ,na trzy” lub jeden raz ,na cztery”. W ten
sposob uzyskuje sie charakterystyczne dla ciasta pélfrancuskiego uwarstwienie.

Nadzienie z bialego maku z dodatkiem aromatu migdalowego zdecydowanie odréznia ,Rogal $wigtomarcinski” od
innych stodkich wypiekéw. Bialy mak jest szczegélnym, rzadko stosowanym surowcem.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja:

— ciasto polfrancuskie — listkujace”, zawierajace jako surowce: make pszenna, margaryne, mleko, jaja, cukier,
drozdze, sdl, aromat cytrynowy,

— nadzienie rogala, wyrabiane przede wszystkim z bialego maku, do ktérego dodawane s3: cukier, okruchy ciasta
biszkoptowego, masa jajowa, margaryna, rodzynki, orzechy, owoce w syropie lub kandyzowane (czeresnia,
gruszka, skorka pomaraniczowa) oraz aromat migdalowy,

— spos6b zawijania ciasta i nakladania masy makowej oraz dekorowanie pomada i rozdrobnionymi orzechami
wplywaja na ostateczny, wyjatkowy ksztalt i ogélny wyglad rogala.
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5.3.

Kombinagcja tych skladnikéw oraz specyficzne listkujace ciasto powoduje, ze ,Rogal $§wigtomarcinski” jest wyjatko-
wym, niespotykanym produktem.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Historia, tradycja wypieku i renoma ,Rogala §wigtomarcifiskiego”

,Rogal $wigtomarcinski” od co najmniej 150 lat cieszy si¢ w Poznaniu niestabnaca popularnocia i powodzeniem.
W $wiadomosci poznaniakéw i gosci grodu nad rzeka Warta wyrdb ten zwiazany jest z obchodami dnia $w.
Marcina przypadajagcymi na 11 listopada. O renomie tego produktu $wiadczy ilos¢ legend i podan dotyczacych
poczatku wypiekow ,Rogala $wictomarcinskiego”.

Wedlug jednej z legend prekursorem wypicku ,Rogala $wigtomarciniskiego” w Poznaniu byl J6zef Melzer, cukiernik
w piekarni, ktéry naméwil swego pracodawce do wypicku rogali, rozdanych nastgpnie ubogim mieszkanicom
Poznania. Na pomyst wpa$¢ on miat w listopadzie 1891 r. pod wplywem kazania proboszcza parafii $w. Marcina,
ks. Jana Lewickiego, kt6ry namawial, by uczci¢ $wigto uosabiajacego mitos¢ do blizniego patrona parafii, a zarazem
patrona piekarzy, jakim$ uczynkiem milosierdzia skierowanym do niezamoznych mieszkancéw Poznania.

Réwniez ksztalt rogala ma tradycyjne korzenie. Jego pochodzenie przypisywane jest czasom zwycigstwa kréla Jana
Il Sobieskiego nad Turkami pod Wiedniem. Jan III Sobieski zdobyt wiele choragwi tureckich, na ktérych widniat
potksigzyc, ktorego ksztalt postuzyt jako wzér do wypicku ,Rogala $wigtomarcifiskiego” upamietniajacego to zwycie-
stwo. Wedlug innej poznanskiej legendy ksztalt nawiazuje do podkowy zgubionej przez konia $w. Marcina.

Najstarsza odnaleziona wzmianka o rogalach pieczonych na dziefi $w. Marcina zamieszczona zostata 10 listopada
1852 r., w Gazecie Wielkiego Ksigstwa Poznanskiego przez powstala trzy lata wezedniej przy ulicy Wroclawskiej
w Poznaniu cukierni¢ Antoniego Pfitznera:

Jutro w czwartek rogale nadziewane, po réznych cenach w cukierni A. Pfitznera, ulica Wroclawska”.
Pierwszym odnotowanym uzyciem nazwy ,Rogal $wigtomarcinski” jest anons prasowy z 11 listopada 1860 r.

Po zakoniczeniu Il wojny $wiatowej tradycja wypieku ,Rogali $wigtomarciniskich” byla kontynuowana przez prywatne
cukiernie i piekarnie w Poznaniu. Ustawa nacjonalizacyjna z 3 stycznia 1946 r. nie obj¢ta bowiem malych zaktadow
rzemie$lniczych. Zmieniono wtedy rodzaj masy, ktorg nadziewano rogale. Ze wzgledu na trudnosci aprowizacyjne
surowce do wytworzenia masy migdalowej staly si¢ praktycznie niedostgpne, a cukiernicy i pickarze zaczeli zaste-
powa¢ mas¢ migdalowg masg z bialego maku.

Od lat 60. XX w. gazety czgsto informowaly o iloSci zjadanych przez poznaniakéw 11 listopada rogali. Dzigki tym
zrédtom wiadomo dzis, ze spozycie wzrosto z kilkunastu ton we wezesnych latach 60. XX w. do okolo 42,5 tony
w 1969 r. Obecnie producenci z Poznania sprzedajg w dniu Swietego Marcina srednio 250 ton tego wyrobu,
natomiast w skali rocznej sprzedaz wynosi okolo 500 ton.

,Rogal $wigtomarcinski” stat si¢ symbolem Poznania, ktérym czgstuje si¢ oficjalnych gosci. W 2004 r. nagrodzony
zostal przez Polska Organizacj¢ Turystyczng. Uzasadnienie opisuje go jako:

»

. tradycyjne pieczywo o unikalnej recepturze, wypiekane jedynie w Poznaniu z okazji §w. Marcina ...". Te
informacje pokazuja renome¢ tego specyficznego produktu i jego zwigzek z Poznaniem i calym regionem.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZW OJU-WSI-z-dnia-29-maja-2012-roku



