SPECIFIKACIA

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

,MURANSKE BUCHTY¥
CHZO(X) CHOP ()

7.1. Nazov
Muranske buchty
7.2. Opis

Muranske buchty st buchty z kysnutého cesta niekol'’kokrat prekladaného margarinom a s napliiou
vnutri. Néplih moze byt slivkova, tvarohovd, makovd, orechovd, jahodovd, cucoriedkova alebo
visiiovd, jablkovo-Skoricova ¢i orieskovo-cokoladovad. Murénske buchty sa odliSuju Strukturou cesta,
ktoré sa , listkuje”, tvarom ,,zabalenej” buchty, hmotnostou hotového vyrobku a najma hmotnost’ou
naplne, ktora predstavuje az 70 % hmotnosti vyrobku.

Vlastnosti

Vzhl'ad: buchty hranatého tvaru s velkost'ou stran 10 az 14 cm

Farba: zlatisto prepecena

Voéna: s jemnou vonou kvasku a naplni

Chut’: intenzivne a zaroven citlivé spojenie jednotlivych prisad s margarinom a Specifickd chut’ v
zavislosti od naplne

Konzistencia: méakkeé, vnutri kompaktné a vlacne, s jemnou listkovou Struktarou, vlhké, nevysusené
cesto

Hmotnost’ cesta na pripravu buchty v surovom stave: 120 az 140 g

Hmotnost naplne: 85 az 100 g

Na potretie kazdej buchty sa pouzivaju Cerstvé vaje€né bielky alebo tekuté vajecné bielky. Po
upeceni a vychladnuti sa buchty posypu praskovym cukrom.

7.3.  Zemepisna oblast

Zemepisnd oblast zahffia obec Muran. Obec Muran sa nachddza v okrese Revuca
v Banskobystrickom kraji v centralnej ¢asti Muranskej planiny.



7.4. Dbkaz o pdvode

Identifikacia vyrobku je zabezpecena uvedenim nazvu Muranske buchty, nazvu vyrobcu a adresy
vyrobnej prevadzkarne. Garancia povodu vyrobku z chranené¢ho Uzemia je dand zemepisnou
prislusnost'ou vyrobcu Muranskych buchiet.

Vyroba a poévod suroviny st zaznamendvané vo vyrobnej dokumentacii. Kontrolu dodrziavania
Specifikacie a kvality vyrobku zabezpecuje pravidelnym senzorickym hodnotenim spolo¢nost’
Murénske buchty, s. r. 0., podl'a vlastného systému kontroly.

7.5. Spbsob vyroby

Vyrobny postup sa uskutocituje v nasledujucich etapach:
— rucnd vyroba cesta, kysnutie,
— rozdelenie cesta na bochniky,
— rozvalkanie bochnikov, prekladanie margarinom, skladanie, kysnutie,
— rozval'kanie bochnikov a rozdelenie cesta na Stvorce, plnenie napliiou,
— tvarovanie buchiet,
— potieranie buchiet bielkami alebo tekutymi vaje¢nymi bielkami, kysnutie,
— pecenie.
Po upeceni sa na plechu oddelia a po vychladnuti posypu praskovym cukrom.

7.6. Suvislost

Pri¢inna suvislost’ je zaloZzen4 na know-how vyrobcov z danej zemepisnej oblasti, dobrej povesti
vyrobku ,,Muranske buchty* a tradiciach.

Presny datum, kedy sa zacali piect’ "Muranske buchty", neexistuje. Podl'a tistneho podania pociatky
Murénskych buchiet siahajii do 60. rokov minulého storo¢ia. Ako uvddza Roman Goldschmidt v
rozhovore s Matejom Kovacov pre Spravy z regionu -Rimava.sk z 9. marca 2019 “Recept starych
mam sa v obci Muran dedil po desatrocia z generdcie na generaciu.” Buchty piekli aj v jedalni a v
pohostinstve Koruna (byvaly podnik ReStauracie a Jeddlne), kde sa tato miestna Specialita aj
predavala.

Medzi prvé pekarky patrili Magdaléna Balazikova, Gizela Barilovd, Maria Fabova a Madria
Sklenarikova. V predajni Lahodok ich potom zacali predavat’ Hildegarda Nemogova, Magdaléna
Bébel'ova a Erika Stefankova z Muranskej Dlhej Luky a i. Vyrabali a predavali viac ako 40 rokov,



v roku 2014 nastala urcita pauza, avSak dlho netrvalo a v septembri 2017 sa nadmestim znovu zacala
vznasat’ lahodna vona vyrobku "Muranske buchty".

Jednym zo Specifik vyrobku "Muranske buchty" je dlhéd priprava cesta, ktora zaberie tri az Styri
hodiny. Cesto musi kysnut' dvakrat pred naplnenim a tretikrat pred pecenim. Priprava cesta na
vyrobu vyrobku "Muranske buchty" sa uskuto¢nuje vylu¢ne ru¢nym spdsobom.

Cesto vyrobené z muky, kvasku, soli, vajec a suSen¢ho mlieka sa necha vykysnut. Po vykysnuti sa
cesto rozdeli na bochniky, ktoré sa rozval’kaju a nasledne sa do cesta povkladaju kusky margarinu.
Cesto sa preval’kd, popreklada na tri Casti zhora nadol aj zo stran a opakovane necha kysnut. Po
vykysnuti sa bochniky jednotlivo vyvalkaju do tvaru $tvorca s dizkou strany 67 az 70 cm a s hritbkou
cesta 0,3 az 0,6 cm, rozkrajaji na 16 priblizne rovnakych Stvorcov a plnia jednou z naplni.

Stvorce sa upravia do tvaru buchty tak, Ze tri rohy sa striedavo prekladaji smerom do stredu §tvorca
nad napliiou buchty. Stvrtym rohom sa cela buchta zabali/zakryje a jej koniec sa pretiahne aZ takmer
pod buchtu a zlepenymi koncami nahor sa ulozi na plech vystlany papierom na pecenie. Buchty sa
potru bielkami alebo tekutymi vajecnymi bielkami a vlozia na 20 az 30 minut, v zavislosti od
ro¢ného obdobia, do ,.kysiarne®, ktora je sti€ast’ou pece. Po vykysnuti v , kysiarni* sa vlozia do pece
a pecu do zlatista 15 mintt pri teplote 270 az 275 °C.

Niekol'’konasobné prekladanie a valkanie cesta a jeho prekladanie margarinom spdsobuje, Ze sa cesto
po upeceni ,,listkuje”, je kompaktné a vlaéne a ma jemnu Struktiru. Hmotnost’ néplne predstavuje
prevaznu ¢ast’ hmotnosti hotového vyrobku. Buchty sa ,,balia” Specifickym sposobom, tri rohy sa
striedavo prekladaju smerom do stredu Stvorca nad napliou buchty a Stvrtym rohom sa cela buchta
zabali/zakryje a jej koniec sa pretiahne az takmer pod buchtu, ¢im sa zabezpeci, Ze cesto ani napli
nie su vysusené, ale ostdvaji makké, vlhké a vla¢ne. Potieranim buchiet tekutymi vaje¢nymi
bielkami a nie celym vaji¢kom sa dosiahne dostatocné prepecenie cesta a zaroven zlatistd farba
buchty. Ako uvadza v reportazi z 31. 5. 2021 LCubo Fronko pre televiziu Markiza: “Na jedine¢né
Muranske buchty moze byt hrdé celé Slovensko.”

Povodne sa na vyrobu buchiet pouzivali suroviny z domécich zdrojov, ¢o stviselo s dostupnost’ou
surovin a ich spracovania, najmé pokial’ ide o naplne buchiet. V stcasnosti sa kladie déraz na
Specifickt, vyluéne ru¢ntl pripravu cesta niekol’kokrat vykysnutého a prekladaného margarinom a
sposob tvarovania —, balenia“ buchiet. Charakteristickt chut’ vyrobku dopinajii naplne sladkej chuti.

Zrucnosti a Sikovnost’ 'udi z vymedzenej zemepisnej oblasti vyrdbajucich "Muranske buchty" sa
vyvijali vd’aka vedomostiam a sktsenostiam prendSanym z generacie na generaciu, ¢o sa odraZa na
kvalite konecného vyrobku. Vdaka ru¢nej priprave kvasku a cesta, jeho niekolkondsobnému
rozvalkaniu, trojnasobnému kysnutiu, prekladaniu margarinom a tvarovaniu, maji "Muranske
buchty" $pecificku Struktaru cesta, vel'’kost’ a tvar a svoju charakteristicka vonu a chut’.

Pre vlastnosti vyrobku dané ruénym spdsobom pripravy, mnozstvom naplne a spésobom pecenia sa
stal tento vyrobok vel'mi oblibenym a vyhl'addvanym a usporiadatelia gastronomickych podujati a
vystav pozyvaju vyrobcov na svoje podujatia s poziadavkou autentickej ukazky pripravy cesta,
naplni a pecenia vyrobku. Starosta Murana Ing. Roman Goldschmidt uviedol pre vobraze.sk:



»Kazdy, kto zahryzne do buchty, uzna, ze na naplni sa nesetri. Aby buchty dostali punc miestne;j
Speciality, bola im vydana v januari 2018 ochranna znamka.*

Priprava a vyroba vyrobku "Muranske buchty" vychadza z historickych receptur, uskutociuje sa vo
vymedzenej zemepisnej oblasti a je historicky spojena s tymto tizemim.

Nézov vyrobku "Muréanske buchty" je odvodeny od ndzvu obce Muran, ktory je historicky spojeny
s peCenim buchiet. Uvedeny zemepisny nazov sa zacCal pouzivat na odliSenie kvalitného a
Specifického vyrobku charakteristického pre Muran od vyrobkov rovnakého druhu uz v druhej
polovici minulého storocia a pouziva sa dodnes.

O dobrej povesti a tradicii vyrobku "Muranske buchty" svedci udelenie certifikatu na pouZzivanie
znacky ,,regiondlny produkt GEMER-MALOHONT” v roku 2018 ako jedine¢nému vyrobku v
regione, ktory vyuziva tradi¢né postupy s vysokym podielom ru¢nej prace.

Tradicnd povest’ vyrobku "Muranske buchty" v priebehu rokov pretrvala a je stale aktudlna, co
preukazuju aj zmienky v regionalnych novinach. Napr.: Muranske noviny z maja 2024 porovnavaju
ako sa darilo Muranskym buchtdm od roku 2020. Podl'a uvedenych tidajov sa vyroba pocas troch
rokov viac ako zdvojnasobila.

"Muréanske buchty" sa prezentuju na regionalnych podujatiach, napr. Velkono¢ny jarmok v Lucenci
(2019, 2023). Uz niekol'ko rokov st sucastou podujatia “Otvaranie Banosa”, ktoré organizuje
Stredna odborna Skola v spolupraci s vidieckym partnerstvom Banskobystrického kraja, obéianskym
zdruzenim Tradi¢na chut’ regionov Slovenska a mestom Banskd Bystrica. Rovnako ich mozno
kazdorocne najst’ na podujati stivisiacom s ukoncenim pastierskej sezony (Mitrovanie) vo Velkych
Teriakovciach alebo na podujati “Roédeo Muran” v Murani.

"Muranske buchty" sa prezentuji na vystavach a ponukaju aj ako sucast’ obCerstvenia (catering).
Boli sti¢astou 364. ro¢nika znameho podujatia “Radvansky jarmok” v Banskej Bystrici v septembri
2022, v ramci ktorého bola osobitna Cast’ priestoru vymedzenda vyrobkom uz zapisanym ako
zemepisné oznacenia, ale aj vyrobkom, ktoré eSte v tom Case zapisané neboli, a ktoré navstevuji
domadci, ale naymé zahranicni turisti so zaujmom o zachovavanie tradicii a tradicné vyrobky.

"Muranske buchty" sluzia ako reprezentant slovenskych kulinarskych Specialit a tradicii.

7.7. Kontrolny orgdn
Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikacie Muranskych buchiet vykonédva

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

842 13 Bratislava

Slovenska republika



7.8.

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

Vnutrostatne poziadavky


mailto:buchlerova@svps.sk
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