SPECIFIKACIA
NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 4 a CLANOK 17 (2)
»Skalicky trdelnik«

CHOP (-) CHZO (x)

4. Specifikacia:
(stihrn poziadaviek podl’a ¢lanku 4 ods. 2)

4.1. Nazov: Skalicky trdelnik
4.2. Opis:

Skalicky trdelnik je jemné pecivo tvaru dutého valca s vnitornym priemerom 3 — 5 cm a
vonkaj$im priemerom 6 — 10 cm. Vyraba sa tradicnym spdsobom namotanim vykysnutého
jemného cesta na ,trdlo®“. Namotané cesto sa potrie roz§lahanymi bielkami a posype
sekanymi vlasskymi orechmi alebo mandlami, alebo marhulovymi jadrami, alebo ich
zmesou. Nasledne sa upecie sdlavym teplom do zlatista a po upeceni sa posype mletym
cukrom zmieSanym s vanilkovym cukrom (vid’ priloha ¢. 1).

Charakteristické senzorické vlastnosti su dané posekanymi orechmi, marhul'ovymi jadrami,
vanilkovym cukrom a spdsobom pecenia.

Skalicky trdelnik sa na trhu pontika v baleni jednotlivo, a to v dvoch velkostiach odliSenych
hmotnostou vyrobku. Zakladnd hmotnost’ je 500 gramov, pricom je mozné ho ponukat’ aj
v polovi¢nej hmotnosti 250 gramov pri zachovani zakladnych parametrov vonkajsi a vnutorny
priemer. Balenie Skalického trdelnika je v potravindrskej folii, a takto zabaleny mdze byt
vlozeny do papierového obalu. Papierovy obal méze byt potlateny ciernobielou alebo
farebnou potlacou, pricom v texte potlace je pouzité oznacenie vyrobku ,,Skalicky trdelnik*
(vid’ priloha €. 2).

Vlastnosti:

Farba:
- 7It4 z vnutra, povrch zlatohnedy

Konzistencia:
- jemna, nesmie byt tvrd4, [dmava

Vona a chut:
-lahodnd, prijemna po peceni, posekanych orechoch, vanilke, nesmie byt kvasnicova,
zatuchnutd, dymova

ZloZenie:
- Receptura cesta sa iba mierne odliSuje u r6znych vyrobcov.



NajcastejSie sa pouziva cesto zlozené z uvedenych ingrediencii: pSeni¢na muka, vajcia,
drozdie, mlieko, krysStalovy cukor, aréma, citrébnova kora, sol’, muskatovy orech, posekané
vlasské orechy, mandle, marhul'ové jadra, bravéova mast, rastlinny olej, maslo, mlety cukor,
vanilkovy cukor.

4.3. Zemepisna oblast’

Vyroba Skalického trdelnika sa uskuto¢niuje vo vymedzenom uzemi Slovenskej republiky
ohrani¢enom:

zo severu §tatnou hranicou s Ceskou republikou, zdpadnu hranicu vymedzenej oblasti tvori
rieka Morava, juznl hranicu tvori rieka Myjava a vychodnt hranicu od mesta Senica po $tatne
hranice s Ceskou republikou tvori rieka Teplica.

V prilohe ¢. 3 je mapové vyobrazenie vymedzenia zemepisného tzemia v ramci Eurdpy,
Slovenskej republiky a samotnej oblasti podl'a vysSie uvedenych ohraniceni.

4.4. Dokaz o povode

Identifikécia vyrobku je zabezpecend uvedenim vyrobcu na obale, respektive vyrobnom Stitku
vyrobku, ktory je povinny nalepit na vyrobok kazdy vyrobca. Garancia povodu vyrobku
z vymedzeného zemepisného uzemia je dand zemepisnou prisluSnostou miesta prevadzky
vyrobcu v presne ohranicenom zemepisnom uzemi, na ktorom sa méze Skalicky trdelnik
vyrabat’.

4.5. Metoda vyroby

Pouzité suroviny:

Na 1 kg pSeni¢nej muky, 5 — 8 vajec, drozdie, mlieko, krystalovy cukor, sol’, muskatovy
orech, arébma, citron, posekané vlasské orechy alebo mandle, alebo marhulové jadra, alebo ich
zmes, brav€ova mast’, rastlinny olej, maslo, vanilkovy cukor, mlety cukor.

Vyrobny postup:

Z drozdia, mlieka a kryStdlového cukru sa pripravi kvasok, zmieSa sa so pSeni¢nou mukou,
maslom a rastlinnym olejom, k tomu sa prida krystalovy cukor, 8 Zitkov, 4 bielka, sol’, aréma,
citron, pomlety muskatovy orech. VSetko sa to zmieSa a pripravi sa jemné cesto, ktoré sa
necha pri izbovej teplote vykysnuat’ poc€as cca 30 min. Vykysnuté cesto sa rozdeli na bochniky
s hmotnostou 250 g — 500 g. Z bochnikov sa vySul'a pletenec s priemerom cca 2 cm a dlhy
cca 1 m. Takto pripraveny pletenec sa necha eSte dokysnut’ 15 min. Nasledne sa natdCa na
drevené pomastené ,,trdlo®, poloZzené na kopyte. NatoCeny pletenec sa potrie rozslahanymi
bielkami, posype sa posekanou zmesou orechov alebo marhulovych jadier a pecie sa pri
salavom teple z pripravenej pahreby alebo Ziarica, kde sa pri neustadlom otacani a obcasnom
pomasteni rastlinnym olejom, brav€ovou mast'ou, alebo ich zmesou pecie do zlatista 15 min.
Upeceny trdelnik sa nechd vychladnit, miernym poklepanim sa stiahne z trdla, polozi sa na
papier a vyfukne. Trdelnik sa posype mletym cukrom zmiesanym s vanilkovym cukrom.

4.6. Suvislost



Trdlovanie Skalického trdelnika sa datuje od zaciatku 19. storocia aZ podnes.

Skalické gazdinky tento produkt vyrobeny po domacky ponukali pri ré6znych prileZitostiach,
akymi boli svadby, krstiny, Vianoce i fasiangy.

Na prelome 19. a 20. storocia sa zacal predavat’ i na jarmokoch. Vyroba Skalického trdelnika
vo vi¢Som rozsahu sa zacina az v polovici 20. storocia.

Od konca 50. rokov zacali Skalicky trdelnik vyrabat’ Senické a skalické pekarne, n.p., neskor
v Skalici a od zaciatku 90. rokov v Senici.

Vicsina pisomnych dokumentov tykajucich sa vyroby Skalického trdelnika je az zo zaciatku
20. storocia.

V ustnom podani sa hovori, Ze vyrobny recept na trdelniky, ktory rozsiril po Skalici a jej
okoli, mal kuchar grofa, basnika a spisovatel’a Jozefa Gvadaniho, ktory zil v Skalici v obdobi
rokov 1783 — 1801.

V knihe Ferdinanda Dubravského — Slobodné mesto so zriadenym magistratom Uhorska
Skalica — 1921:

V kapitole Skalické Speciality na str. 221 uvadza: Skalické trdelniky, na takzvané ,, trdlo*
namotané, z mdakkého cesta nasukané povrazky, nad Zeravym uhlim s otdacanim na ruzovo
upecené, ticenymi orechami alebo mandlami, niekedy i marhulovymi jadierkami a cukrom
posypané, z trdla stiahnuté a vyzeraju potom tak ako rukavy z kabane. Znamenité jedlo,
pochutka.

Prvym zachovanym pisomnym dokumentom o Skalickom trdelniku je rukopis madarského
basnika Gyula Juhdsz, ktory pdsobil na Skalickom gymnaziu ako profesor a o Skalickom
trdelniku napisal ..., trdelniky boli vychyrené, nase Zeny boli majstri. Z hruskového dreva
vyrezali valek, cesto nan natocili, nad ohiiom nad pahrebou tociac posypali ho potlcenymi
orechami a piekli do zlatozlta. Bolo to aj vzhladné aj chutovo vyborné, vydatné pecivo *“.

V regiondlnom Casopise Jidelnicek rok vydania 1977 sa v Casti o Skalickom trdelniku piSe:
Skalicané jsou hrdi na tuto svoji specialitu a pred velkymi svatky jako jsou vanoce,
velikonoce, hody ale i pred svatbami a rodinnymi slavnostmi se ve Skalici pilné ,, trdluje“ aby
se mohly hostum nabidnout vonici, do zlatova upecené trdelniky. Trdelniky se délaji z
kynutého tésta, které se rozdeli na nékolik mensich dilu. Z nich se vyvaleji asi na prst silné
valecky a ty se navijeji tésne vedle sebe na dreveny valec ,,trdlo* ktery se napred potre tukem.
Pak se trdelnik potre rozslehanym bilkem a posype rozsekanymi viasskymi orechmi. Pri
peceni se valeckem otdaci a trdelnik se obcas potie rozpzuStenym maslem. Po upecCeni se
trdelnik opatrné sesune s valecku na papir na kterém je mlety cukr s vanilkou, kterym se
trdelnik obali, a po vychladnuti se nakraji na Sikmé krouzky asi 2 cm Siroké. K peceni
trdelniku potrebujeme nekolik valecku 2 — 4 kusy a stojan, na kterém se valecky otaceji.

Rozpocet:

2 kg mouky (specialka, vybérova), nebo 1,50 kg krupickové a > kg hladké); 8 — 12 Zloutku, %
kg mletého cukru, ¥ masla, 4 lZice sadla, 7> dcl rumu, 2 dkg soli, citronova kura, muskdtovy
orisek, 4 dkg kvasnic. Mimo to %> kg madsla na potirani, asi 1 g cukru s vanilkou na posypani
60 dkg posekanych orechi..



VysSie uvedena literattra je uvedend v prilohe €. 4, v zozname pouZitej literatary.

Ziadost’ o zépis zemepisného oznaCenia ,Skalicky trdelnik je zalozena tak na reputicii
vyrobku a tradicii, ako aj na Specifickej kvalite, vlastnostiach a tvare. Skalicky trdelnik ma pre
cukrovinky a pekarske vyrobky nezvyc€ajny tvar dutého valca. Pripravuje sa zvlastnym
sposobom, vykysnuté cesto sa namotd na trdlo a na fiom sa peéie. DalSou zvlastnostou je
sposob pecenia salavym teplom z pripravenej pahreby alebo Zziarica, ktoré dodéva vyrobku
Specifickll vonu a chut’, pri neustalom otac¢ani a ob¢asnom pomasteni

4.7. Kontrolny organ

Kontrolu kvality a dodrZiavanie Specifikacie Skalicky trdelnik vykonava pravidelne firma

Néazov: BEL/NOVAMANN International s. r. o., Certifikacny organ CERTEX
akreditovany podl'a EN 45 011

Adresa: Tovarenska 14, 815 71 Bratislava

tel.. +4212 50213 268

fax: +4212 50213244

e-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk, sekretariat@ba.bel.sk

autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva Slovenskej republiky

alebo

Nazov:  Stitna veterinarna a potravinova sprava SR
akreditovany podl'a EN 45 011

Adresa: Botanicka 17, 842 13 Bratislava

tel.: +421 2 602 57 211

fax: +421 2 654 20 745

e-mail: buchlerova@svssr.sk, lesakova@svssr.sk

autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva Slovenskej republiky

4.8. Oznacovanie

Vyrobca vyrabajuci Skalicky trdelnik v stlade s touto Specifikdciou moze pri oznacovani
vyrobku, propagéacii a marketingu pouzivat nazov ,Skalicky trdelnik®. Na etiketach
oznacujucich vyrobok musi byt

- zvyrazneny nazov vyrobku Skalicky trdelnik

- uvedeny druh posypky (zmes orechov, vlasské orechy, mandle, marhul'ové jadrd)
- spOsob pecenia (pahreba, salavé teplo).

4.9. VnutroStatne poziadavky


mailto:buchlerova@svssr.sk
mailto:lesakova@svssr.sk

Zemepisné oznacenie vyrobkov bolo na prechodnom zaklade zapisané v sulade so zdkonom
¢.469/2003 Z.z. o oznaceniach pévodu vyrobkov a zemepisnych oznaceniach vyrobkov a o
zmene a doplneni niektorych zakonov, ktory nadobudol u¢innost’ 1. decembra 2003.

Datum zépisu, na prechodnom ziklade, do registra vedeného Uradom priemyselného
vlastnictva SR: 2. august 2005

Cislo zapisu: 2

Tento zapis na prechodnom zaklade konci rozhodnutim Eurdpskej komisie.

Prilohy:

1. Balenie Skalického trdelnika, oznacenie, nakrajany vyrobok, etiketa

2. Mapy — Eurdpa a Slovensko s vyznacenim vymedzenej oblasti, vymedzené tzemie
3. Zoznam a képie pouzitej literatary

4. Kopia akreditacie kontrolného organu podl'a EN 45011
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