WNIOSEK O REJESTRACJE )
GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa:

Konsorcjum producentow ,,Pierekaczewnika”
2. Siedziba i adres:

Kruszyniany 58, 16-120 Krynki

3. Adres do korespondencji:

ul. Stowackiego 26, 16-030 Suprasl

Telefon: (+48) 0-85 710-84-60, 0-85 749-40-52, kom. 0 606-603-760
Faks:
E-mail: dzenneta@wp.pl

4. Imie¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Dzenneta Bogdanowicz

S. Grupa:

W sktad konsorcjum producentdéw ,,Pierekaczewnika” wchodza nastepujace podmioty:

- Gospodarstwo Agroturystyczne ,, Tatarska Jurta”
- Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Stajnia na Tatarskim Szlaku”
- Arleta Zynel Kapituta Klubu Szefow Kuchni



I1. Specyfikacja

1. Nazwa:
Pierekaczewnik

Whnioskodawca ubiega si¢ o zastrzezenie nazwy zgodnie z artykutem 13.2 i nie wnosi
o skorzystanie z art. 13.3 rozporzadzenia 509/2006. Nazwa produktu jest specyficzna sama w
sobie i nie powinna by¢ w zaden sposob thumaczona.

2. Kategoria:

Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze
3. Opis:

Pierekaczewnik to wypiek o wygladzie zewngtrznym przypominajacym skorupg $limaka.
Efekt ten uzyskuje si¢ dzigki natozeniu na siebie sze$ciu, bardzo cienkich warstw
rozwatkowanego ciasta, przektadanych farszem (stodkim lub migsnym) i zwinigtych w rulon.
Tak uformowane ciasto piecze si¢ w okraglym naczyniu, ktore nadaje pierekaczewnikowi
pozadany ksztalt. W przekroju uwidocznione sa liczne warstwy ciasta na przemian z
nadzieniem. Z zewnatrz pierekaczewnik, w zaleznosci od dlugosci pieczenia, jest lekko ztoty
lub rumiany. Gotowe ciasto ma zazwyczaj ok. 26-27 cm $rednicy iwazy ok. 3 kg.
Konsystencja Pierekaczewnika jest stata, zwigzta i1 elastyczna. Smak w zaleznosci od
nadzienia jest pikantny lub stodki. Produkt podaje si¢ tradycyjnie na cieplo, dzigki czemu
poszczegblne warstwy rozdzielaja sig i staja si¢ lekko chrupiace.

4. Metoda produkcji:

Etap 1 — Przygotowanie ciasta

Do przygotowania ciasta nalezy uzy¢ nastgpujacych proporcji sktadnikow: 1 kg przesianej
maki tortowej (typ 450), 1 tyzeczke soli (10 g), 5 zoltek z jaj kurzych $redniej wielkosci, 1
tyzke stotowa oleju oraz ok. 0,5 1 wody. Wszystkie skladniki nalezy ze soba polaczyc
i dokladnie recznie wyrobi¢, az do momentu uzyskania jednolitej, elastycznej masy.
Dopuszcza si¢ zmechanizowanie tego etapu produkcji pod warunkiem osiagnigcia
rownorzednego efektu.

Etap 2 — Walkowanie

Wyrobione ciasto nalezy podzieli¢c na 6 réwnych czgs$ci. Nastgpnie kazdy kawalek ciasta
rozwatkowuje si¢ na platy o $rednicy ok. 70 cm i grubosci ok. 1 mm. W celu uzyskania
rownych ptatow bez peknig¢, czynno$¢ wykonuje si¢ r¢cznie, drewnianym, prostym waltkiem
(bez uchwytow). Na zakonczenie ciasto nalezy recznie rozciagnaé, zeby uzyskaé efekt
przejrzystosci — nie doprowadzajac jednak do powstania dziur i peknigc.

Etap 3 — Skladanie warstw

Platy po rozwatkowaniu odktadamy sukcesywnie na bok, aby unikna¢ ich posklejania. Nalezy
je rowniez przykry¢ $ciereczka, by nie wyschty. Nastepnie platy nalezy uktada¢ warstwami
jeden na drugim, smarujac kazdy roztopionym mastem. Ma to wplyw na specyficzny



charakter produktu, gdyz brak uszkodzen ciasta pozwala osiagna¢ wiasciwa strukture
produktu.

Na smarowanie poszczegolnych warstw zuzywa si¢ 0,75 kg masta, ktore mozna ew. zastapic
gesim thuszeczem.

Etap 4 — Przygotowanie farszu

Kwintesencja smaku pierekaczewnika jest nadzienie. Pierkaczewnik wytwarza si¢ z
nast¢pujacymi rodzajami farszu:

farsz I: migsny

Min. 1 kg migsa nalezy pokroi¢ w drobna kostke. Jezeli na tym etapie dodawana jest cebula,
to nie powinno by¢ jej wigcej niz 350 g. Na koniec nalezy wszystko wymieszac i przyprawic
do smaku. W przypadku tego farszu dopuszcza si¢ stosowanie nastgpujacych rodzajow migsa:

I.1 — min. 1 kg surowej baraniny (udziec bez kosci z osobnikéw mtodych),
[.2 — min. 1 kg surowej wotowiny (wotowina migkka z osobnikéw mtodych),
[.3 — min. 1 kg surowej gesiny lub migsa z udzca indyka.

Nie dopuszcza si¢ mieszania réznych rodzajow migsa.

farsz I1: slodki

Do przygotowania farszu stodkiego wykorzystuje sig:
II.1 — min. 1,1 kg rozdrobnionego, biatego sera (chudego, potttustego Iub thustego),
I1.2 — min. 1 kg rodzynek ,
II.3 — min. 1,1 kg mieszanki rozdrobnionego, biatego sera i rodzynek w réznych

proporcjach.

Najpopularniejsze nadzienie tego typu wykonuje si¢ z 1 kg biatego sera oraz 10 dag rodzynek
i cukru do smaku.

farsz I11: owocowy

Zgodnie z tradycja pierekaczewnik moze by¢ wykonany rowniez z obranych i pokrojonych w
sredniej wielkosci kostki owocow:

1.1 — min. 1,5 kg jabtek
I1.2 — min. 1,5 kg $liwek suszonych

Calo$¢ mozna uzupetni¢ ok. 10 dag rodzynek i dostodzi¢ do smaku. Nie mozna natomiast
mieszac rodzajow owocoOw.

Etap 5 — rozlozenie farszu
Na ostatnim — gornym placie wczesniej utozonych warstw ciasta, nalezy roéwnomiernie
roztozy¢ farsz.




Etap 6 — formowanie 1 wypiek

Ciasto z farszem nalezy zwina¢ w rulon, ktory nastgpnie sktada si¢ na podobienstwo muszli
slimaka tak, aby zmie$ci¢ je w okraglym, wysmarowanym mastem naczyniu. Wierzch
pierekaczewnika rowniez nalezy posmarowac¢ mastem. Wypiek odbywa si¢ pod przykryciem
w temperaturze 180° C i trwa przez ok. 2 godziny.

5. Specyficzny charakter:
Specyficzny charakter pierekaczewnika wynika z kilku podstawowych cech tego produktu:

= wyjatkowej struktury ciasta,
] specyficznego ksztaltu i wielkosci.

Wyjatkowa struktura produktu:

Specyfika produktu jest niewatpliwie jego wielowarstwowa struktura bedaca rezultatem
uktadania na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw ciasta. Efekt ten uzyskuje si¢
poprzez bardzo doktadne rozwatkowywanie ciasta. Po utozeniu na sobie wszystkich warstw
ciasta oraz farszu cato$¢ zwija si¢ w rulon. Dzigki temu w przekroju uwidocznione sa
charakterystyczne dla pierekaczewnika liczne warstwy ciasta ulozone na przemian
z nadzieniem.

Nazwa ,,pierekaczewnik” wyraza specyficzny charakter produktu, poniewaz w wolnym
thumaczeniu z jezyka biatoruskiego oznacza ,,przektadaniec” (wielowarstwowe ciasto).
W rosyjskim natomiast czasownik pierekatywat’ to rozwatkowywac. Zar6wno watkowanie
jak 1 przektadanie ciasta farszem sa charakterystycznymi czynnosciami stosowanymi przy
wyrobie pierekaczewnika. Jest to potwierdzenie zarowno specyfiki produktu jak i jego nazwy,
ktoéra bezposrednio wywodzi si¢ od czynnosci zwiazanych z wyrobem tego produktu.

Specyficzny ksztatt i wielko$¢:

Specyficzny, $limakowaty wyglad zewngtrzny pierekaczewnika wynika z koncowej fazy
sposobu jego przygotowywania. Zwiniety w rulon produkt umieszcza si¢ w okraglym
naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu pierekaczewnik swym wygladem przypomina muszle
slimaka. Pierekaczewnik jest w istocie specyficznym pierogiem, ktoéry oprocz struktury,
wyrdznia si¢ rowniez wielkoscia — jego srednica wynosi min. 25 cm, wazy ok. 3 kg.

6. Tradycyjny charakter:

Tradycyjna metoda wytwarzania:

Tradycyjny charakter pierekaczewnika jest $cisle zwigzany z niezmieniong przez stulecia
metoda jego wytwarzania. Caly proces wyrobu, zardwno ciasta jak i farszu, nie ulegt zmianie
na przestrzeni wiekow. Swiadczy o tym reczny wyréb ciasta jak tez zachowanie
niezmienionych sktadnikow farszu. Proces r¢cznego formowania warstw rowniez nie ulegt
zmianie i zachowat swa pierwotna forme.

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, ktéry wywodzi si¢ z terendw dawnych kresow
Rzeczpospolitej, ktore zamieszkiwane byty przez wiele narodowosci: Polakow, Litwinow,
Rosjan, Biatorusinow, Ukraincow, Zydow oraz Tataréw. Tatarzy przybyli na tereny Polski juz



w XIV wieku, przynoszac ze soba bogata, orientalng kulture. Jednym z elementdéw tego
dziedzictwa kulturowego jest witasnie kuchnia, ktéora w swej znakomitej wigkszoS$ci
zdeterminowana jest religig oraz dostgpnymi na stepie produktami. Wraz z funkcjonowaniem
osadnikow tatarskich wokot waznych grodow i dwordow ich kultura przenikata si¢ z kulturg
miejscowa. Dzigki wspolnym kontaktom na stoly polskie trafialy czgsto przysmaki tatarskie.
Jednym z takich produktow jest wtasnie pierekaczewnik.

Wyjatkowo pracochtonna receptura sprawia, ze pierekaczewnik przygotowuje si¢ bardzo
rzadko — obecnie wlasciwie tylko w domach tatarskich podczas §wiat Bajramy (z j. tureckiego
stowo ,,Bajram” oznacza ,,$wigto”). Potwierdzenie i opis specyfiki produktu znajdujemy w
opracowaniach historyczno-etnograficznych sprzed Il wojny swiatowe;.

7. Minimalne wymagania oraz procedury Kkontroli specyficznego
charakteru:

Ze wzgledu na zachowanie specyficznego charakteru produktu kontroli podlegaja zwtaszcza
nastgpujace elementy:

1. Surowce uzyte przy produkcji farszu:
a. 1lo$¢ i jako$¢ podstawowego surowca,
b. w przypadku migsa, nalezy wykluczy¢ uzycie wieprzowiny.

2. Proces wyrobu ciasta:
a. reczne walkowanie i rozciaganie ciasta,
b. smarowanie mastem lub ggsim tluszczem.

3. Wyrdb gotowy:
a. specyficzny ksztalt i wielko$¢ gotowego wyrobu,
b. charakterystyczna, warstwowa struktura wyrobu,
c. rozwarstwianie si¢ ciasta w produkcie (analogicznie do ciasta francuskiego).

Kontrole odbywaja si¢ na zasadzie oceny organoleptycznej produktu oraz $ledzenia

poszczegbdlnych etapéw produkeji. Producenci sa réwniez zobowiazani do gromadzenia i
przedstawienia kontrolerowi dokumentacji, niezbednej do odtworzenia sktadu produktu.

8. Informacje dodatkowe:

9. Wykaz dokumentow potwierdzajacych specyficzny i tradycyjny
charakter produktu:

Stanistaw Kryczynski, Tatarzy Litewscy. Proba monografii historyczno-etnograficznej,
Warszawa 1938 r.



II1. Kontrola:

Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych
ul. Wspolna 30

00-930 Warszawa

tel.: (+48) 022 623 29 00; (+48) 0 22 623 29 01

fax.: (+48) 0 22 623 29 98; (+48) 0 22 623 29 99

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrolg cato$ci specyfikacji.



