SPECIFIKACIA

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) &. 1151/2012 o systémoch kvality
pre pol'nohospodarske vyrobky a potraviny (sthrn poziadaviek podl'a ¢lanku 7)

,,HRUSOVSKY LEPNIK*
CHZO (X) CHOP (-)

7.1. Néazov:
»~Hrusovsky lepnik*

7.2. Opis:

HruSovsky lepnik je okruhly alebo napoly prelozeny kola¢ s priemerom 25 — 35 cm z kysnutého
chlebového zemiakového cesta s napliiou vnutri alebo na povrchu, peceny v kamenne;j peci.

Druhy Hrusovského lepnika:

HruSovsky lepnik slany potrety roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom, alebo mastou
s cesnakovou naplilou (pretlaceny cesnak, sol’, voda).

HruSovsky lepnik sladky potrety roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom, alebo mastou
s lekvarovou naplnou (slivkovy, Ceresnovy).

HruSovsky lepnik snapliiou vo vnutri plneny kapustovou napliiou ana povrchu
potrety roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom, alebo mastou.

HruSovsky lepnik s napliiou na povrchu potrety roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom,
alebo mastou a s tvarohovo-zemiakovou napliiou posypanou mletou Skoricou a cukrom alebo
vanilkovym cukrom, alebo vanilinovym cukrom, alebo Skoricovym cukrom.

Vlastnosti:

Vzhlad: tenky okrahly kola¢ s priemerom 25 — 35 cm alebo napoly preloZeny

Farba: zlatisto prepecend

Vona: s jemnou vonou kvasku, dreva a popola, jemne dymova

Chut: intenzivne a zaroven citlivé spojenie jednotlivych prisad vd’aka peceniu v peci,



a Specificka chut’ v zavislosti od naplne
Konzistencia: mékké, kompaktné a vlacne, s jemnou Strukturou, vihké, nie vysusené cesto

Hmotnost cesta v surovom stave: 350 — 450 g

Hrubka cesta po upeceni: minimalne 0,5 cm

Na vyrobu kysnutého chlebového zemiakového cesta sa pouziva:

PSeni¢na alebo razna, alebo Spaldova muka, varené zemiaky, sol’, kvasok. Na 1 kg muky sa pouZije
cca 100 g varenych pretlacenych zemiakov.

Kvasok: pekarske drozdie, vlazna voda, mlieko, krystalovy cukor.

Na vyrobu naplni sa pouziva:

maslo alebo rastlinny olej, alebo mast’ (bravéova, kacacia, husacia), cesnak, lekvar (slivkovy,
cereSnovy), kysla kapusta, cibul’a, Cierne mleté korenie, sol’, bravcové Skvarky alebo prazend idena
slanina, varené pretlacené zemiaky, tvaroh, vajce, mleté Skorica, krystalovy cukor, vanilkovy cukor
alebo vanilinovy cukor, alebo Skoricovy cukor.

Néaplne:

Cesnakova naplii: roztlaCeny cesnak, sol’, voda
Lekvarova napln: lekvar (slivkovy, Ceresiiovy)

Tvarohovo-zemiakova napli: tvaroh, varené pretlaCené zemiaky, vajce, krystalovy cukor a
na posypanie mletd Skorica s krystalovym cukrom alebo Skoricovym cukrom, alebo vanilkovym
cukrom, alebo vanilinovym cukrom. Pomer tvarohu a zemiakov je 1 : 2. Hmotnost’ naplne v surovom
stave je 30% - 45% hmotnosti cesta, tzn., Ze hmotnost’ vyrobku je navySena o hmotnost’ naplne.

Kapustova naplii: rastlinny olej alebo mast’, cibula, krystalovy cukor, kysld kapusta, sol’, mleté
¢ierne korenie, bravcové skvarky alebo prazené tidena slanina. Hmotnost’ naplne v surovom stave je
15% - 25% hmotnosti cesta, tzn., Ze hmotnost’ vyrobku je navySena o hmotnost’ naplne.

Na potretie kazdého lepnika hned’ po upeceni sa pouziva: roztopené maslo alebo rastlinny olej, alebo
mast’.



7.3. Zemepisna oblast’

Zemepisna oblast’ sa rozprestiera na juhu stredného Slovenska. Obec HruSov sa nachadza
v Banskobystrickom kraji na juznej okrajovej zvysenej Casti Krupinskej planiny v trojuholniku miest
Velky Krti§, Krupina a Sahy, na izemi niekdajsej Hontianskej stolice.

Priloha ¢. 1 - Mapa vymedzeného Uzemia

7.4. Do6kaz o povode

Identifikacia vyrobku je zabezpe¢ena uvedenim nazvu ,,Hrusovsky lepnik*, nazvu vyrobcu a adresy
vyrobnej prevadzkarne. Garancia pévodu vyrobku z chraneného Gzemia je dand zemepisnou
prislusnost'ou vyrobcu ,,HruSovského lepnika®.

Vyroba a pdvod suroviny sU zaznamenavané vo vyrobnej dokumentacii. Kontrolu dodrziavania
Specifikacie akvality vyrobku zabezpecuje pravidelnym senzorickym hodnotenim miestne
ob¢ianske zdruzenie Cesta hrusovskych oby¢aji podl'a vlastného systému kontroly.

7.5. Spbsob vyroby

Vyrobny postup sa uskuto¢iiuje v nasledujucich etapach:

- rucnd vyroba cesta,

- rucna priprava naplni,

- pecenie v kamennej peci z lomového kresaného kamena,

- potieranie roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom, alebo mast'ou,

- nasledné rozotieranie naplni na povrch kolaca.

Cesto vyrobené z muky, kvasku, pretlatenych varenych zemiakov asoli sa necha vykysnat
na teplom mieste. Po vykysnuti sa cesto vyvala na mikou posypanej doske, rozdeli na mensie
bochniky a prikryté necha este chvil’ku podkysnuat’. Potom sa bochniky vyvalkajii na okrihly kola¢
hrdbky miniméalne 0,5 cm vo vel’kosti celej plochy sadzacej lopaty. Pomocou pomutéenej sadzace;j
lopaty sa lepniky vkladaju (sddzu) do vykuarenej kamennej pece. Upecené lepniky sa omet husacim
alebo kacacim kridlom od popola a eSte teplé sa potri roztopenym maslom alebo rastlinnym olejom,
alebo mast'ou (kacacia, husacia, bravéova) pomocou mastiarky a podla chuti sa potru napliou.



Priprava kamennej pece na pecenie:

HruSovsky lepnik sa pecie v kamennej peci pri teplote nad 300 °C. Pec sa vykuri tvrdym drevom
(agat, buk, dub, hrab). Kamenna pec je dostatoéne vykurena vtedy, ked sa zkamena v peci
potiahnutim ohrabla iskri. Po dohoreni dreva sa uhliky zhrni ohrablom do zadnej Casti pece
a mokrym omelom sa poutiera popol vo zvy$nej Casti pece. Lepniky sa pect poukladané vedla seba
a pocas pecenia sa posUvaju ohrablom, aby sa upiekli zo v3etkych stran. Neplnené lepniky sa v peci
pecu cca 5 min. a plnené lepniky cca 7 - 10 min.

Neexistuju Ziadne obmedzenia na pévod surovin.

7.6. Suvislost’

Pri¢inna suvislost’ je zalozena na know-how vyrobcov z danej zemepisnej oblasti, dobrej povesti
a tradiciach vyrobku HruSovsky lepnik.

Vymedzena zemepisnd oblast je charakteristickd roztrasenymi laznickymi usadlostami.
Izolovanost’ uzemia, odl'ahlost’ obci a lazov nutilo obyvatel'ov k sebestacnosti. Cudia si vSetko
potrebné pre Zivot vyrabali svojpomocne z prirodnych materidlov, stavali kamenné pece
z lomového kresaného kamena, v ktorych karili drevom vyskytujucim sa v ich okoli (agat, buk, dub,
hrab), zhotovovali naradie a pombcky beZznej potreby z dostupnych materidlov, napr. drevené
s&dzacie lopaty, husacie alebo kacacie kridlo na ometenie popola, ohrablo (archaicky nazov -
lopatovity nastroj na prehfiianie popola v peci) na zistovanie teploty pece (iskrenie po potiahnuti
ohrablom) a zhfnanie uhlikov alebo omelo (drétom zviazané $tupolie na dlhSej palici) na utieranie
pece.

Priprava cesta a naplni na vyrobu vyrobku HruSovsky lepnik sa uskuto¢fiuje vyluéne ru¢nym
spésobom. Rozvalkanie cesta do kruhového tvaru spdsobuje, Ze cesto je po upeCeni tenké,
kompaktné a vlaéne a ma jemnu Strukturu. Velkost' kolaca suvisi s vel'kostou sadzacej lopaty,
vyuZiva sa cela jej plocha.

Pbvodne sa na vyrobu lepnika pouZivali suroviny z domacich zdrojov, ¢o suviselo s odl'ahlostou
obci a lazov, v stcasnosti sa kladie doraz na vyluéne ru¢nii pripravu cesta a naplni a pecenie vyrobku
v kamennej peci.

“Hrusovsky lepnik” sa pe¢ie v kamennej peci pri teplote nad 300 °C. Pec sa vykari tvrdym drevom
(agat, buk, dub, hrab). Kamenna pec je dostatocne vykurend vtedy, ked’ sa z kamena v peci
potiahnutim ohrabla iskri. Po dohoreni dreva sa uhliky zhrnt ohrablom do zadnej Casti pece
a mokrym omelom sa poutiera popol vo zvysnej Casti pece. Lepniky sa pect poukladané vedl'a seba



a pocas pecenia sa posuvaju ohrablom, aby sa upiekli zo vSetkych stran. Neplnen¢ lepniky sa v peci
peca cca 5 min. a plneneé lepniky cca 7 - 10 min.

Vdaka ruénej priprave cesta a naplni a peceniu v kamennej peci pri vysokej teplote sa vyrobok
nevysusuje, zostava mikky, vlaény a vlhky, sjemnou vonou kvasku, dreva a popola, ktoré sa
pri pedeni vzajomne prepoja. Charakteristicka chut’ vyrobku dopiiajii naplne, a to bud’ sladkej alebo
slanej chuti.

Zruénosti a Sikovnost’ I'udi z vymedzenej zemepisnej oblasti vyrabajtcich “HruSovsky lepnik” sa
vyvijali vd’aka vedomostiam a skiisenostiam prendSanym z generacie na generaciu, o sa odraza
na kvalite kone¢ného vyrobku. Vd’aka priprave kvasku, cesta, naplne, ¢asu na vyhriatie kamenne;j
pece, ale aj pouzivaniu tradi¢nych pomocok ako napr. husacie alebo kacacie kridlo, ohrablo, omelo,
ma “HruSovsky lepnik” svoju charakteristicki vonu a chut’.

Pre vlastnosti vyrobku dané ru¢nym spdsobom pripravy a spdsobom pecenia sa stal tento vyrobok
vel'mi obl'ibenym a vyhl'addvanym a usporiadatelia gastronomickych podujati a vystav pozyvaju
vyrobcov na svoje podujatia s poziadavkou autentickej ukazky pripravy cesta, naplni a pecenia
vyrobku. Priprava a vyroba vyrobku HruSovsky lepnik sa uskuto¢iiuje vo vymedzenej zemepisne;j
oblasti a je historicky spojena s tymto tzemim.

Ako uvadza Anna Sasova a Anna BrloSovéa v publikacii Z HruSovského stola: ,,Vona hrusovskych
lepnikov sa vSak Casto $iri aj v réznych kdtoch Slovenska...
(Priloha ¢. 4 — kdpia Anna Sasova a Anna BrloSové, Z HruSovskeho stola, 2015, Obec HruSov)

O dobrej povesti a 300-rocnej tradicii vyrobku Hrusovsky lepnik sved¢i udelenie certifikatu
na pouzivanie znacky “Regiondlny produkt HONT” z roku 2014 ako jedine¢nému vyrobku
v regione, ktory vyuziva tradi¢né postupy s vysokym podielom rucnej prace. (Priloha ¢. 8)

Od roku 1996 sa v obci HruSov pravidelne kona folklorny festival Hontianska parada. Festival
priblizuje davno zabudnuté prace v rol'nictve, peCenie chleba a hrusovskych lepnikov "

https://sk.m.wikipedia.org/wiki/Hontianska par%C3%Alda

https://www.youtube.com/watch?v= cD v09n0-k&feature=youtu.be

Zmienky o dobrej povesti vyrobku sa Siria aj prostrednictvom televiznych programov, napr.

,Nebicko v papulke® alebo ,,Slovensko v obrazoch®, atd’.:
https://www.rtvs.sk/televizia/archiv/13156/168626#399



https://sk.m.wikipedia.org/wiki/Hontianska_par%C3%A1da
https://www.youtube.com/watch?v=_cD_v09n0-k&feature=youtu.be
https://www.rtvs.sk/televizia/archiv/13156/168626#399

Zivnostenské noviny z roku 2015 pisu o tradi¢nych slovenskych remeslach, pri predvadzani ktorych
mohli navtevnici ochutnat’ aj HruSovsky lepnik, podobne ako na podujati “Dni majstrov ULUV
2015”. (Prilohy ¢. 10 a 11)

Priprava vyrobku ,,HruSovsky lepnik* vychadza z historickych receptir z vymedzenej zemepisnej
oblasti. Svoju raznost’ si I'udia udrziavali pre odstup v polohe. Profesor J. Botik v publikacii HONT
Tradicie l'udovej kultary uvadza: “Jeho najarchaickej$i variant povodne hietli resp. miesili
z nekvaseného cesta a v slabo vykurenej peci ho piekli na stedrovecernu veceru.” Este v prvych
desatrociach nasho storoc¢ia, najmé pred rozsirenim pecenia chleba, spominanu chlebovinu poznali
a pravidelne piekli na celom Gzemi Hontu.

(Priloha ¢. 2 - kopia J. Botik, HONT: Tradicie ludovej kultury, 1988, Osveta, str. 102)

Néazov vyrobku ,,HruSovsky lepnik® je odvodeny od nazvu obce HruSov, ktory je historicky spojeny
s peCenim lepnikov. Druht ¢ast’ nazvu ,lepnik® (archaicky lepnik — nazov z predspisovného
obdobia) tvori ndzov, ktory sa pouziva v miestnom dialekte na ozna¢ovanie druhu okrihleho kolaca
pecené¢ho v kamennej peci. Uvedeny nazov sa v tejto oblasti zacal pouZzivat’ v prvej polovici 18.
storo¢ia a pouziva sa dodnes. Ako uvadza profesor J. Botik: “Gazdiné z remeselnickych rodin
v dedine vSak na lepniky umiesené z chlebového cesta Casto natierali varené zemiaky, lekvar, tvaroh
alebo bryndzu. ...tento variant zmeneny na kola¢ volali aj nad’alej lepnik. ...tato archaicku
chlebovinu vzali so sebou slovenski kolonisti, ktori sa v 18. storo¢i presidlili na Dolni zem...”.
(Priloha ¢. 3 - kdpia J. Botik, HONT: Tradicie ludovej kultury, 1988, Osveta, str. 104)

Lepnik bol v prvych desatroCiach minulého storo¢ia obradovym jedlom. Bol najrozsirenejs$im
kolacom. Piekol sa v kamennej peci na stedrovecernt veceru a jedol z neho kazdy ¢len rodiny, ale
aj vSetky domace zvieratd. Svoje miesto mal aj v pdstnych diioch, na parackach, na priadkach,
na Vel'ka noc. Neskor sa piekol jedenkrat tyzdenne pred pecenim chleba. Chlieb sa piekol vzdy
v sobotu, aby bol Cerstvy k nedeli a bol ako zasoba na cely tyzden. Vzdy sa pieklo viac chlebov 4
az 6, podla velkosti rodiny. Na vzdialenych hruSovskych laznickych usadlostiach sa lepniky piekli
a pecu doteraz.

Zivot v odl'ahlych oblastiach a na lazoch suvisi so zachovavanim tradicii. HruSovsky lepnik bol
pochutkou pred mnohymi rokmi, a tak je tomu aj dnes.

7.7. Kontrolny organ



Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikacie ,,HruSovsky lepnik* vykondvaju pravidelne
kontrolné orgéany autorizované Ministerstvom pbdohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej
republiky:

1. Nazov: St4tna veterinarna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanicka 17
842 13 Bratislava
Slovenska republika

Tel. + 421 2 602 57 427
+ 421 2 602 57 408

fax: + 421 2 654 20 745

e-mail: buchlerova@svps.sk

sekretariat-UR@svps.sk

7.8. Vnutrostatne poziadavky

Prilohy:

Priloha ¢. 1 - Mapa vymedzeného Uzemia,

Priloha ¢. 2 - kbpia J. Botik, HONT: Tradicie ludovej kultury, 1988, Osveta, str. 102,
Priloha ¢. 3 - kopia J. Botik, HONT: Tradicie ludovej kultury, 1988, Osveta, str. 104,
Priloha ¢. 4 - kopia Anna Sasova a Anna BrloSovéa, Z HruSovského stola, 2015, Obec HruSov,
Priloha ¢. 5 - Dohoda o spolupraci ¢. 478 2015,

Priloha ¢. 6 - prihlaSky na ukazku a predaj vyrobku na jarmokoch, faktary (2015 — 2018),

Priloha & 7 - MY NOVOHRADSKE NOVINY z 10. 7. 2018, & 27, &lanok ,, T ristorocny recept
nezapada prachom. O hrusovské lepniky je velky zdujem" - str. 5,

Priloha ¢. 8 - ziskanie znacky - Regionalny produkt Hont ako jedine¢ny vyrobok v regione, ktory
vyuziva tradi¢né postupy S vysokym podielom ruénej prace,

Priloha ¢. 9 - dbkazy o predaji vo vymedzenej zemepisnej oblasti — HruSov, Hontianska parada,
hostinec Ruza (2009),

Priloha ¢. 10 - Zivnostenské noviny, ¢lanok Tradicné slovenské remesld nevymreli zo septembra
2015, str. 2,


mailto:buchlerova@svps.sk

Priloha é. 11 - Dni majstrov URUV 2015 — Nechajte sa zbalit na remeslo, tladova sprava
k festivalu (5. - 6. 9. 2015),
Priloha ¢. 12 - Traktor paradda (méaj 2014).
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