SPECIFIKACIA

Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (E2024/1143 o zemepisnych oZpaiach
vina, liehovin a pinohospodérskych vyrobkov, ako aj o zamych tradinych Specialitach
a nepovinnych vyrazoch kvality prelpmhospodarske vyrobkyl( 49 ods. 1)

,Pukanské péarance
CHZO (X) CHOP ()

7.1.Nazov
~Pukanskeé parance“

7.2.0pis

~Pukanské parance” su bezv&jé cestoviny, ktoré maju charakter domacej vyrgwndlhovasty
tvar (Sirokych rezancov) roznejziky a hrabky a drsny, porovity povrch. Ohrgriie nie je mozné,
pretoze sa nekrajaju, aleine trhaju alebo ,paraju“ podobne, ako sa para pRéeance sa vkladaju
priamo do vriacej vody. Na trh sa uvadzaju al@stva cestovina tena na bezprostrednu
konzumaciu alebo pasterizované, chladené, aleleméualebo mrazené.

Vlastnosti
Farba/vzliad: prirodzena, miia cestovinova,
tvar: nepravidelny podlhovasty tvar, mézw lignké aj hrubSie, kratke aj dlhé,

konzistencia/povrch: pevné pri zahryznuti, neesiavsa, nelepia sa, s drsnym povrchom.

.Pukanské parance" sarqd samotnou konzumaciou tepelne upravia. Podasajltradine s
popuwenymi v Supke pegenymi zemiakmalebo s tvarohom.

7.3.Zemepisna oblag

Zemepisna obla@szahima obce Pukanec a Uhliska. Obce Pukanec a Uhliskdashadzaju v
Nitrianskom krajinajuznych svahoch Stiavnickych vrchov, na Gzemi nagéej Hontianskej stolice.



7.4.Dbkaz o povode

Identifikacia vyrobku je zabezpena uvedenim nazvu ,Pukanské parance”, nazvu wyralacresy
vyrobnej prevadzkarne. Garancia pévodu vyrobku m@méného Gzemia je dana zemepisnou
prislusnosgou vyrobcu vyrobku ,Pukanské parance“. Vyroba agabsuroviny su zaznamenavané
vo vyrobnej dokumentacii. Kontrolu dodrziavania @fikacie a kvality vyrobku zabezpeje
pravidelnym senzorickym hodnotenim fjadvlastného systému kontroly miestny vyrolister
Klinko & syn PUK Pukanské parance

7.5.Spbsob vyroby

Na vyrobu cesta sa pouZziva p%ei polohruba muka, vlazna voda &.9¢a 1 kg muky sa pouZzije
450 az 500 ml vody (v zavislosti od muky) aajova lyztka soli (cca 7 g).

Vyrobny postup sa uskuttiuje v nasledujucich etapéach:

— rend priprava cesta,
— tvarovanie bochnika a krajanie pasikov cesta,
— Uprava pasikov a ,paranie”,

—varenie.

7.6.Suvislo®’

Pricinna suvislos je zaloZzena na know-how vyrobcov z danej zemepnlasti, dobrej povesti a
tradiciach vyrobku ,Pukanské parance*.

Specifickog’ zemepisnej oblasti

~Pukanské parance" maju stanu tradiciu. Vymedzenu zemepisnu oblagori obec Pukanec,
ktord je byvalym banskym mestom, a obec Uhliskér&tbola v minulosti mestskotag’ou
Pukanca, v stasnosti je to samostatnd obec. Obyvatelia pracovdiksoch a zaoberali sa
zhotovovanim vyrobkov z dreva. dasti Uhlisk& boli uhliari, ktori dodavali uhlie wZ16. storgi
do hradu v Leviciach. ,Pukanské parance“ boli h@ayjedlom lesnych robotnikov, majstrov
zaoberajucich sa spracovanim dreva a uhliarovi Ei@arance pripravovali sami priamo v lese.

Priprava cesta na vyrobu vyrobku ,Pukanské parasaaiskut®iuje riknym spdsobom, diaka
¢omu maju parance nerovnomerny tvar a drsny powghtky prisady na pripravu cesta sa spolu
zmieSaju a vypracuje sa tuhé cesto. Nasledne sai zih potravinovej félie a necha odipeat’
aspa dve hodiny, idedlne pri izbovej teplote. Potontssto odbali a znova premiesi tak, aby bolo
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na povrchu hodvabne jemné a nelepilo sa. Opakasemabali a necha odfyeat’ d’alSie minimalne
dve hodiny. Z cesta sa vytvaruje bochnik, asinriwysoky, ktory sa kraja na pasiky Siroké jeden
cm. Pripravené pasiky cesta sa v rukedetmi prstov porogahuji do takej hrabky alzky, ktoréa

sa uz da ,pars na tensie pasiky — rezance. HribkdZkd parancov zavisi tak od 2nosti kuchara,
ako aj kvality pripraveného cesta, ktoré musf bpstaténe pevné a pruzné, aby sa paralo do
pozZadovaneho tvaru, tzn. na tenké pasiky, a netdwldo nepravidelnych Gtvarov. Para saeu
od stredu pasika a vyparané cesto sa priamo vkladéacej osolenej vody. Ide o jediné cestoviny,
ktoré sa varia p@s celej vyroby.

Konzistencia cesta, spravna teplotalzkd¢asu varenia si vyZzaduju zmosti a skdsenosti, ktoré
mozno lerfazko Standardizo¥aKnow-how, ktoré zohrava vyznamnu dlohu pri zaleepi chuti
a vlastnosti produktu ,Pukanské parance”, si odavapl miestnl’'udia z generacie na generaciu.

Viaceré vystavy, folklérne festivaly a prezentadimdicnych remesiel, siaZze vo vareni,

Gcinkovanie v mnohych televiznych relaciach a cely rmaorkschopov po celom Slovensku
dokumentuju tradny vyrobny postup. O tradicii vyrobku swgadkaz o vyhre si@aZe v roku 2009

— ,Tradicni chu’ Hontu vyhrali pukanské paranceiverejneny v MY Zvolen 4. jula 2009.
https://myzvolen.sme.sk/c/4919816/tradicnu-chuttlrmyhrali-pukanske-parance.html

Profesor J. Botik v publikéacii Hont. Tradidiadovej kultury uvadza: ,Natvrdo zamiesené cesto
rozdelili na menSigtasti, ktoré vyviékali do tvaru pagéa alebo lokSe. Takto vyVkané cesto
prehodili cez'avu ruku, a tak z neho parali mensie kusky, kt@dwdzhli hnd’ do osolenej vriacej
vody... Pravda, tieto trhané alebo metané haluglirance nemali celkom rovnaku €hu

Ciastaine aj preto, lebo neboli pripravené z rovnakyctogimr. Cesto na parance bolo letigte;
muky, do cesta trhanich alebo metanich haluSiek p&davali aj surové alebo varené zemiaky...
Tieto drobné, na pdlad bezvyznamné, ale predsa odliSné techniky prypram objasuju zaroveé

i rozdielnu terminoldgiu pre tieto cestoviny a rako aj ich rozdielnu chil.

Tradiiny regionalny vyrobny postup a vysoko vyvinutaémog’ pri vyrobe parancov umoznili v
zemepisnej oblasti vyrobu vysoko hodnotného praduktontinuita vyroby sa udrzala az do
dnesSnych¢ias a pre obyvatev Zijucich v tejto zemepisnej oblasti sa vyrobadl symbolom
identity.

Specifickog’ vyrobku

~Pukanské parance” su bezv&ajé cestoviny vyrobené postupom charakteristickyenvgmedzenu
zemepisnu obla's Specifickog vyrobku spéiva v miestnom spdsobe pripravy parancov, v ,parani
cesta. \@aka ri&nej priprave maju parance nerovhomerny podlhowaaty mdzu by hrubSie alebo
tenké a podlhovasté alebo kratke, a maju drsnyghoviruhé cesto sa vklada priamo do osolenej
vriacej vody. lde o jediné cestoviny, ktoré sa agro cely¢as vyroby, nerozvaria sa pri vareni,
nelepia sa, su pevné pri zahryznuti, s drsnym pavnc



Pri¢inna suvislog’ medzi zemepisnou obldsu a akog’ou alebo typickou vlastna®u vyrobku
(CHOP) alebo Specifickou ake®u, povegou alebo inou typickou vlastn@®u vyrobku (CHZO)

Priprava vyrobku ,Pukanské parance" je historicegjena s vymedzenym Uzemim. Parance boli
beZznym jedlom v domacnostiagh. p6vodného jedla chudobnych sa stalakadévana pochika.
Navari’ pukanské parance nie je n@m®, vyZaduje si to len trochu znosti. Aj suroviny, ktoré
potrebujeme na pripravu jedla, ma takmer kazda gg&addoma,” uviedla Anna Zorvanova v
rozhovore s Hanou Mich&kovou v Radiu Regina 1. 7. 2018ips://reginazapad.rtvs.sk/relacie-a-
rubriky/aktualne-rubriky/kulinarium/83846/pukanshkmrance

Pripravovali ich aj uhliari a lesni robotnici vomgdzenej zemepisnej oblasti priamo v lese. Z
hradiska pouzitia kuchynskych potrieb a surovin bmla priprava pomerne jednoducha a
zvladnuté&na. Na ich pripravu postaval jeden kotol alebo hrniec a dih&zo surovin to bola muka,
voda, sé a zemiaky alebo tvaroh na ich dochutenie. Annava@itova v rozhovore so Zofiou
Kyselovou pre MY Levice 14. 12. 2012 uviedJ@ostupné a na skladovanie nendre suroviny
boli dovodom, préo si parance varievali drevoruldapriamo v lese.”

https://mylevice.sme.sk/c/6633624/pukanske-parénickr-na-stoloch-aj-cez-sviatky.html

Nazov vyrobku ,Pukanské parance” je odvodeny odvmé&abce Pukanec, ktory je historicky
spojeny s pripravou parancov, a suvisi aj s tympaeance” sa pouzivali v miestnom dialekte na
oznaovanie druhu cestovin, ktoré sa pripravujéngm spésobom ,parania“ cesta, tzn. pdneého
odtrhavania ,rezancov” réznej hrabky (v zavisla=di kvality cesta) zo stredu pasu cesta drzaného
v ruke. Uvedené pomenovanie safsdstneho podania&o pouzivé v tejto oblasti v 18. stoth

a pouziva sa dodnes.

Odkazmi v literatare, v novinovycklankoch, regionalnych kuchéarkach arozhlasovych a
televiznych relaciach je doloZzeny zasadny vyznaho@nota, ktoré sa vyrobku pripisuju. Napr.
spravodajsky portal Ttmvej agentury Slovenskej republiky uviedol v seRzigiény 30. 11. 2013:
~Pukanské parance boli dlibenym jedlom drevorubav a uhliarov.”

https://www.teraz.sk/regiony/pukanske-parance-gasmia/66208-clanok.html

Pre vlastnosti vyrobku danéénym spdsobom pripravy sa stal tento vyrobokmieobl’abenym a
vyhradavanym a usporiadatelia gastronomickych podaijagstav pozyvaju vyrobcov na podujatia
s poziadavkou autentickej ukazky pripravy vyrobkiiakym patrili napr. Dni majstrov Ustredia
ludovej umeleckej vyroby v Bratislave, Otvaranie 8% v Banskej Bystrici, medzinarodny
folklorny festival na Myjave, Hontianska parada vuBbve, Rozhybkosti vo Vychodnej a
FestivaltRadovania v Bratislave. ,Pukanské parammfukaju aj ha®m na festivale tradnej
ludovej kultary a gastronomie Pukanské remeselnichg v Pukanci. Skupina miestnych
nadSencov sa rozhodla kazdore usporiadd sifaz v ich vareni ,Parancovanie“.
https://vinaripukanec.sk/podujatia/parancovanie 2032/

Priprava a vyroba vyrobku ,Pukanské parance” &aka svojmu pévodu a nezameiiitej chulti

teSia v&kému uznaniugo preukazuje aj udeleny certifikat kvality ,Regi¢tméa produkt Hont"
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v roku 2018. Jeho udelenie je zaloZené gaeppriprave vyrobku traéinym miestnym spésobom.

Ide o tradénu a typickd regionalnu cestovinovu Specialitu r&t@ znama a cenena nielen v tomto
regione, ale i mimo neho.

O prepojeni vyrobku ,Pukanské parance” s vymedzeagemim a o dobrej povesti, ale aj
spbsobe pripravy svéid informacie Sirené prostrednictvom réznych teleych programov,

napr.: Nebiko v papuike: https://www.youtube.com/watch?v=Z2GTos7hP&alébol’udova

kuchyha, relacia v TV Folklorikahttps://www.youtube.com/watch?v=9BumZQC2NWo

Kuchyna starych materhttps://www.youtube.com/watch?v=ari77bL3Rd{a chalupe:
https://m.facebook.com/tvjoj/videos/na-chalupe-ptgrikansk%C3%A9-
p%C3%Alrance/1004585700073023/?locale=sy v3Elacii o slovenskom folklore Nefie 'ud
moj pan Klinko uvadza;V parancoch je sila.“https://video.sme.sk/c/21024737/v- parancoch-je-
sila-chcete-sa-ich-naucit.html

~Pukanské parance” boli pocfkkou pred mnohymi rokmi, a tak je tomu aj dnes.

7.7. Kontrolny organ

Kontrolu dodrZiavania a overovania Specifikacieobku ,Pukanské parance” vykonava

Nazov: Statna veterinarna a potravinova sprava SR
Adresa: Botanicka 17

842 13 Bratislava

Slovenska republika

Tel. +421/2/6025 742
+421/2/6025 7408

Fax: +421/2/6542 0745

E-mail: certifikacny.organ@svps.sk

sekretariat-UR@svps.sk

7.8. VnutroStatne poziadavky



