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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w
sprawie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2008/C 269/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
(WE) nr 509/2006 (). Oéwiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»PIEREKACZEWNIK”
Nr WE: PL-TSG-0007-0054-23.04.2007
1. Nazwa i adres Grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Konsorcjum producentéw Pierekaczewnik

Adres:  Kruszyniany 58, PL-16-120 Krynki

Tel:  (48-85) 710 84 60, (48-85) 749 40 52, kom. (48) 606 603 760
Faks: —

E-mail:  dzenneta@wp.pl

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestragji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
,Pierekaczewnik”

Whioskuje si¢ o rejestracje wylacznie w jezyku polskim.

3.2. Wskazal, czy nazwa

jest specyficzna sama w sobie

wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,pierekaczewnik” wyraza specyficzny charakter produktu, poniewaz pochodzi od czasownika
,pierekatywat”, ktéry w jezyku bialoruskim i rosyjskim oznacza rozwatkowywanie. Sposéb rozwatko-
wywania ciasta jest jedng z charakterystycznych czynnosci praktykowanych przy wyrobie ,pierekaczew-
nika” majacych wplyw na jego specyficzny charakter. Poniewaz termin ,pierekaczewnik” jest spol-
szczong, nieprzetlumaczalng nazwa uzywang wylacznie do okreslenia konkretnego produktu, nalezy
uznad, Ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

() Dz.U.L93731.3.2006,s. 1.
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3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

O Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.5. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzg-
dzenia (WE) nr 1216/2007)

,Pierekaczewnik” to wypiek o wygladzie zewnetrznym przypominajagcym skorupe $limaka. Efekt ten
uzyskuje si¢ dzigki nalozeniu na siebie szeciu, bardzo cienkich warstw rozwalkowanego ciasta, prze-
kladanych farszem (stodkim lub migsnym) i zwinig¢tych w rulon. Tak uformowane ciasto piecze si¢ w
okraglym naczyniu, ktére nadaje ,pierekaczewnikowi” pozadany ksztalt. W przekroju uwidocznione sg
liczne warstwy ciasta na przemian z nadzieniem. Z zewnatrz ,pierekaczewnik”, w zaleznosci od
dlugosci pieczenia, jest lekko zloty lub rumiany. Gotowe ciasto ma zazwyczaj 26-27 cm $rednicy i
wazy ok. 3 kg. Konsystencja ,pierekaczewnika” jest stala, zwiezla i elastyczna. Smak w zaleznosci od
nadzienia jest pikantny lub stodki.

3.6. Opis metody produkeji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3
ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Etap 1 — Przygotowanie ciasta

Do przygotowania ciasta nalezy uzy¢ nastepujacych proporcji skladnikéw: 1 kg przesianej maki
tortowej (typ 450), ok. 0,5 g soli, 5 zoltek z jaj kurzych Sredniej wielkosci, 5 ml oleju roslinnego oraz
ok. 0,4 1 wody. Wszystkie skladniki nalezy ze soba polaczy¢ i dokladnie recznie wyrobié, az do
momentu uzyskania jednolitej, elastycznej masy.

Etap 2 — Walkowanie

Wyrobione ciasto nalezy podzieli¢ na 6 réwnych czgsci. Nastepnie kazdy kawalek ciasta rozwatkowuje
si¢ na platy o Srednicy ok. 70 cm i grubosci ok. 1 mm. W celu uzyskania réwnych platéw bez peknigd,
czynnos$¢ wykonuje sie recznie, drewnianym, prostym watkiem (bez uchwytéw). Na zakoniczenie ciasto
nalezy recznie rozciggnad, zeby uzyskaé efekt przejrzystosci — nie doprowadzajac jednak do powstania
dziur i peknigl.

Etap 3 — Skladanie warstw

Rozwatkowane platy ciasta odkladamy na bok. Platy ciasta nie moga by¢ ze soba posklejane. Nie wolno
réwniez dopusci¢ do obeschniecia platéw ciasta. Nastepnie platy nalezy ukladaé warstwami jeden na
drugim, smarujac kazdy roztopionym mastem. Ma to wplyw na specyficzny charakter produktu, gdyz
brak uszkodzen ciasta pozwala osiagnaé wlasciwg strukture produktu.

Na smarowanie poszczegdlnych warstw zuzywa si¢ 0,75 kg masta, ktére mozna zastapi¢ gesim tlusz-
czem.

Etap 4 — Przygotowanie farszu

,Pierekaczewnik” wytwarza si¢ z nastepujacymi rodzajami farszu:

farsz I: miesny

W przypadku tego farszu dopuszcza si¢ stosowanie nastgpujacych rodzajéw migsa:

1.1 —od 0,9 kg do 1,1 kg surowej baraniny (udziec bez kosci z osobnikéw mlodych) albo
1.2 —od 0,9 kg do 1,1 kg surowej wolowiny (wotowina migkka z osobnikéw mlodych) albo

.3 —od 0,9 kg do 1,1 kg surowej gesiny lub miesa z udzca indyka.
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Migso nalezy pokroi¢ w drobna kostke. Jezeli dodawana jest cebula, to nie powinno by¢ jej wiecej niz
350 g.

Nalezy wszystko wymiesza¢ dodajac przyprawy: sol (ok. 0,75 g), pieprz (ok. 0,5 g) i papryke (ok.
0,5g).
Nie dopuszcza si¢ mieszania réznych rodzajéw migsa.
farsz II: stodki
Do przygotowania farszu stodkiego wykorzystuje sie:
.1 — od 1kg do 1,3 kg rozdrobnionego, bialego sera (chudego, pélttustego lub thustego), albo
.2 — od 1kg do 1,3 kg rodzynek, albo
1.3 — od 1kg do 1,3 kg mieszanki rozdrobnionego, bialego sera i rodzynek w réznych proporcjach.
Do powyzszych rodzajéw farszu dodaje si¢ ok. 2 g cukru.
farsz III: owocowy
Zgodnie z tradycja ,pierekaczewnik” moze by¢ wykonany réwniez z obranych i pokrojonych w kostki
OWOCOW:
IL.1 — od 1 kg do 1,5 kg jablek albo
.2 — od1 kg do 1,5 kg $liwek suszonych
Do powyzszych rodzajow farszu dodaje si¢ ok. 2 g cukru. Calo§¢ mozna uzupelni¢ ok. 100 g
rodzynek. Nie mozna mieszaé jablek z suszonymi §liwkami.
Etap 5 — rozlozenie farszu
Na ostatnim — gérnym placie weze$niej utozonych warstw ciasta, nalezy réwnomiernie roztozy¢ farsz.
Etap 6 — formowanie i wypiek
Ciasto z farszem nalezy zwina¢ w rulon, ktéry nastgpnie sklada si¢ na podobiefistwo muszli $limaka
tak, aby zmieici¢ je w okraglym, wysmarowanym mastem naczyniu. Wierzch ,pierekaczewnika”
réwniez nalezy posmarowaé mastem. Wypiek odbywa si¢ pod przykryciem w temperaturze 180 °C i
trwa przez ok. 2 godziny.

3.7. Spegyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia (WE)

nr 1216/2007)

Specyficzny charakter ,pierekaczewnika” wynika z:
— wyjatkowej struktury ciasta,

— specyficznego ksztaltu i wielkosci.

Wyjatkowa struktura produktu:

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura bedaca rezultatem uktadania na sobie cienkich
(prawie przezroczystych) warstw ciasta. Efekt ten uzyskuje si¢ poprzez bardzo dokladne rozwatkowy-
wanie ciasta. Po ulozeniu na sobie wszystkich warstw ciasta oraz farszu calo$¢ zwija si¢ w rulon. Dzigki
temu w przekroju uwidocznione s3 charakterystyczne dla ,pierekaczewnika” liczne warstwy ciasta
ulozone na przemian z nadzieniem.

Specyficzny ksztalt i wielko$é:

Specyficzny, Slimakowaty wyglad zewnetrzny ,pierekaczewnika” wynika z koficowej 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, ktory oprocz struktury, wyréznia si¢ réwniez wielkosciag — jego Sred-
nica wynosi ok. 26-27 cm, wazy ok. 3 kg.
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3.8.

3.9.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia (WE)
nr 1216/2007)

Tradycyjna metoda wytwarzania:

Tradycyjny charakter ,pierekaczewnika” jest ciSle zwigzany z niezmieniong przez stulecia metodg jego
wytwarzania. Caly proces wyrobu, zaréwno ciasta jak i farszu, nie ulegl zmianie na przestrzeni wiekéw.
Swiadczy o tym zachowanie niezmienionych skladnikéw farszu, jak tez reczny wyrdb ciasta mimo
dopuszczalnej mozliwosci zmechanizowania tej czynnosci.

Proces recznego formowania warstw réwniez nie ulegt zmianie i zachowal swa pierwotng forme. Opis
metody produkcji, specyfiki wyrobu oraz rodzajéow farszu uzywanych do wytwarzania ,pierekaczew-
nika” znajduje si¢ w monografii historyczno-etnograficznej pt. ,Tatarzy litewscy” autorstwa Stanistawa
Kryczynskiego opublikowanej w Roczniku Tatarskim z 1938 roku (Rocznik Tatarski, Wydanie Rady
Centralnej Zwigzku Kulturalno-O$wiatowego Tataréw Rzeczypospolitej Polskiej, Warszawa 1938,
str. 169).

We wspomnianej powyzej publikacji znalezé mozna takze potwierdzenie, ze ,pierekaczewnik” jest
tradycyjnym produktem, ktéry wywodzi si¢ z terenéw dawnych kreséw Rzeczpospolitej, ktore zamiesz-
kiwane byly przez ludno§¢ wielu kultur: Polakéw, Litwinow, Rosjan, Biatorusinéw, Ukraificow, Zydow
oraz Tataréw. Tatarzy przybyli na tereny Polski juz w XIV wieku, przynoszac ze sobg bogata, orientalng
kulture. Jednym z elementéw tego dziedzictwa kulturowego jest wlasnie kuchnia, ktéra w swej znako-
mitej wigkszosci zdeterminowana jest religia oraz dostepnymi na stepie produktami. Wraz z funkcjono-
waniem osadnikow tatarskich wokot waznych grodéw i dworéw ich kultura przenikala si¢ z kulturg
miejscowq. Dzigki wspolnym kontaktom na stoly polskie trafialy czesto przysmaki tatarskie. Jednym z
takich produktéw jest wlasnie ,pierekaczewnik”. Informacje o przenikaniu si¢ kultury polskiej i tatar-
skiej, w tym o przenikaniu do polskiego jezyka nazw tatarskich produktéw znalez{ mozna m.in. w
ksiazce Piotra Borawskiego pt. ,Tatarzy w dawnej Rzeczypospolitej” (Ludowa Spdldzielnia Wydawnicza,
Warszawa, 1986 r. str. 6-7) oraz w monografii pt. ,Na szlakach orientu. Handel miedzy Polska a Impe-
rium Osmanskim w XVI-XVIII wieku” autorstwa Andrzeja Dziubinskiego (Fundacja na Rzecz Nauki
Polskiej, Wroclaw, 1998 str. 285-287).

Wyjatkowo pracochlonna receptura sprawia, ze ,pierekaczewnik” przygotowuje si¢ bardzo rzadko —
obecnie whasciwie tylko w domach tatarskich podczas $wiat Bajramy (Bayramy).

Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgledu na zachowanie specyficznego charakteru produktu kontroli podlegaja zwlaszcza nastepu-
jace elementy:

1. Surowce uzyte przy produkcji farszu:
a) ilo$¢ i jako§¢ podstawowego surowca.
2. Proces wyrobu ciasta:
a) reczne watkowanie i rozciaganie ciasta;
b) smarowanie mastem lub gesim tluszczem.
3. Wyrdb gotowy:
a) specyficzny ksztalt i wielko$¢ gotowego wyrobu;
b) charakterystyczna, warstwowa struktura wyrobu;
¢) rozwarstwianie si¢ ciasta w produkcie (analogicznie do ciasta francuskiego).
Kontrole odbywaja si¢ na zasadzie oceny organoleptycznej produktu oraz $ledzenia poszczegdlnych

etapow produkcji. Producenci sg réwniez zobowigzani do gromadzenia i przedstawienia kontrolerowi
dokumentacji, niezbednej do odtworzenia skladu produktu.

Majac na uwadze zapewnienie odpowiedniej jakosci produktu, kontrolg nalezy przeprowadzi¢ przynaj-
mniej raz do roku.
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4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adres: ul. Wspélna 30, PL-00-930 Warszawa

Telefon: (48-22) 623 29 01

Faks: (48-22) 623 20 99

E-mail: —

Organ publiczny[Jed- [ Organ prywatny/jednostka prywatna
nostka publiczna

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.



