SPECIFIKACIA

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

»Brhlovské podlievané buchty*
CHZO (X) CHOP (-)

7.1. Nazov
Brhlovské podlievané buchty

7.2. Opis

"Brhlovské podlievané buchty" st buchty z kysnutého cesta so slivkovou alebo nutelovou
napliiou vnutri a obalené v posypke. Posypka moze byt makova, orechova, Skoricova alebo
kakaova. Na rozdiel od inych, zvy€ajne pecenych buchiet, sa "Brhlovské podlievané buchty"
vyprazaju na oleji alebo brav€ovej masti. Pred doprazenim sa buchty poleju vodou a prikryja
pokrievkou, ¢im sa uparia a vd’aka comu ostanu na povrchu chrumkavé a zaroven vnutri méakkeé.

Po vybrani z nddoby na vyprazanie sa, eSte hortce, obal'uju v jednej z posypok.

Vlastnosti
Vzhlad: buchty gulatého tvaru s velkost'ou priemeru 8 az 10 cm

Farba: po upeceni, tzn. bez posypky, do Cervena prepeCend, ale vonkajSia farba hotového
vyrobku sa lisi v zavislosti od druhu posypky: maku, orechov, Skorice alebo kakaa

Véna: s jemnou vonou kvasku a posypky

Chut’: intenzivne a zaroven citlivé spojenie jednotlivych prisad a Specifickd chut’ v zavislosti
od néaplne a posypky

Konzistencia: médkké, vnutri kompaktné a vlacne, vlhké, nie vysuSené cesto

Hmotnost cesta na pripravu buchty v surovom stave: 90 az 110 g



Hmotnost naplne: 30 az40 g
Na vyrobu kysnutého cesta sa pouziva:

pseni¢na hladka muka, vaje¢né Zitky, tuk, sol’, praskovy cukor, mlieko a kvasok. Na 1 kg muky
sa pouzije 125 g masla alebo margarinu a 0,5 dcl oleja.

Kvasok: pekarske drozdie, mlieko, krystalovy cukor.

Na vyprazanie sa pouziva bravcova mast’ alebo ole;j.

7.3. Zemepisna oblast’

Zemepisnd oblast’ zahffia obec Brhlovce. Obec Brhlovce sa nachadza v Nitrianskom kraji, v

severnej Casti Levického okresu.

7.4. Dokaz o povode

Identifikacia vyrobku je zabezpecena uvedenim nazvu Brhlovské podlievané buchty, nazvu
vyrobcu a adresy vyrobnej prevadzkarne. Garancia povodu vyrobku z chranené¢ho uzemia je
dané zemepisnou prisluSnostou vyrobcu Brhlovskych podlievanych buchiet.

Vyroba apovod suroviny si zaznamendvané vo vyrobnej dokumenticii. Kontrolu
dodrziavania Specifikdcie a kvality vyrobku zabezpecuje pravidelnym senzorickym

hodnotenim ob¢ianske zdruzenie NOSTRA HEREDITA podl'a vlastného systému kontroly.

7.5. Sposob vyroby

Vyrobny postup sa uskutociiuje v nasledujicich etapach:
- priprava cesta, kysnutie,
— rozdelenie cesta na bochniky,
— rozdelenie cesta na Stvorce, plnenie napliou,
- tvarovanie — balenie buchiet,
— vyprazanie a podlievanie vodou,
— obal'ovanie v posypke.

Neexistuju ziadne obmedzenia na povod surovin.



7.6. Suvislost’

Pri¢innéd suvislost’ je zaloZzend na know-how vyrobcov z danej zemepisnej oblasti, dobrej
povesti vyrobku "Brhlovské podlievané buchty" a historii a tradiciach regionu. Priprava a
vyroba vyrobku vychadza z historickych receptur, uskutocnuje sa vo vymedzenej zemepisnej

oblasti a je historicky spojend s tymto izemim.
Know-how

Priprava vyrobku sa uskutociiuje prevazne ruénym spdsobom. Vynimocnost’ tychto buchiet
spociva v rucnej priprave cesta, v sposobe Specifického spracovania, ktory spoc¢iva v tom, ze
buchty sa nepect v rare, ale vyprazaji v hlbokej naddobe na oleji alebo bravéovej masti.
Specifickym miestnym vyrobnym postupom je, e ked’ s buchty takmer hotové — vyprazené,
poleju sa vlaznou vodou a prikryja sa pokrievkou, pokial’ sa voda neodpari. Odhadntit’ vhodny
¢as na podliatie pri pe¢eni a mnoZzstvo vody dokazu len l'udia, ktorych zru€nosti a sklisenosti sa
vyvijali vd’aka vedomostiam a skiisenostiam prendSanym z generacie na generaciu. Vdaka
upareniu (podlievaniu) ostanu buchty na povrchu jemne chrumkavé, ale vnutro prekvapi
lahodnym ako pena jemnym cestom, bohato naplnenym slivkovym lekvarom. Specificka voiu

a chut’ dodavaju buchtam aj posypky.
Zvykoslovie a tradicie

Presny datum kedy sa zacali robit’,,Brhlovské podlievané buchty* neexistuje, ale podl'a ustneho
podania sa buchty pripravovali v Brhlovciach uz v 30-tych rokoch minulého storocia. Recept

sa dedil z generacie na generaciu.

Gazdinky od nepaméti pripravovali "Brhlovské podlievané buchty" pri rozli¢nych
prilezitostiach. Hodili sa na svadobny stol, pre vzacne navstevy, ale aj na kazdodenny stol.
"Brhlovské podlievané buchty" su spojené so zvykmi a tradiciami vymedzenej zemepisnej
oblasti. Boli neodmyslitelnou sucastou napr. spolocného pérania peria — paraciek, ktoré sa
konali v zimnom obdobi. Pocas dlhych vecerov buchty rozvoniavali celé¢ miestnosti voiiou po
orechoch, maku alebo $korici a dodavali vynimocnost’ tymto stretnutiam. V domécnosti
nesmeli chybat’ skvelé "Brhlovské podlievané buchty" ani vtedy, ked’ chodili mali kolednici s

koledami. Za odmenu dostali voniavé buchticky.



V minulosti byvali nedele sviatoénym diom, kedy sa nepracovalo, len sa nachoval statok,
gazdinka uvarila obed, vyprazila buchty, a potom, popoludni na priedomi, si spolu so susedmi
posedeli, porozpravali a, samozrejme, podlievané buchty nesmeli chybat. Raz jedna gazdinka
pontkla, potom zas druh4, a tak sa striedali. Bolo to vel'mi spontanne, priatel'ské a susedské

spolunazivanie.
Dobré meno

Brhlovce su svetozndme skalnymi obydliami v tufovej hornine, ktoré si na Slovensku
poslednym existujiicim reprezentantom l'udovych stavieb tohto druhu a ktoré kazdorocne

navstevuje vel'ké mnozstvo turistov, vd’aka ktorym sa $iri dobré meno tejto delikatesy.

Stary recept oprasila a opakovane dostala do povedomia aj pani Eva Homol'ova, ktora sa spolu
s timom obcianskeho zdruzenia NOSTRA HEREDITA prihlasila do sutaze ,,Dobruo jedlo z
Tekova a Hontu* reprezentovat’ Brhlovce s tradi€énym regiondlnym jedlom. Odborna porota
bola receptom a buchtami ohromena. "Brhlovské podlievané buchty" v roku 2017 v tejto stitazi
vyhrali prvé miesto, o com sved¢i aj zdznam v Kronike obce Brhlovce (pozri priloha €. 1 —
¢lanok Dobruo jedlo z Tekova a Hontu II., titulnd strana, pokracovanie s. 11, Casopis Slovenska
brana; priloha ¢ . 2 a priloha ¢. 8 — Gryvok z kroniky Brhloviec). Z daného podujatia vznikla
brozlra so sutaznymi jedlami, v ktorej bol uverejneny aj recept na "Brhlovské podlievané

buchty" (pozri priloha ¢. 3 — strana z brozary so sut'aznymi jedlami z r. 2017).

Obcianske zdruZzenie sa zasluZilo o ich zviditeI'nenie aj prezentovanim a predajom na rdéznych
gazdovskych a remeselnych trhoch a furmanskych sutaziach, ako st Degustorium alebo

Hontianska parada, a buchty st ¢oraz viac vyhl'adavané.

Tradi¢né vyroba vyrobku "Brhlovské podlievané buchty" v priebehu rokov pretrvala a je stale
aktualna, ¢o preukazuje aj regiondlny dvojtyZzdennik “Slovenska brana” z 9. maja 2024
“...zastupkyne troch roznych generacii, ktoré Brhlovské podlievané buchty dostali do
povedomia Sirokej verejnosti” (pozri priloha ¢. 12) alebo relacia “Farmarska revue” (magazin
pre malych zahradkarov aj vel’kych farmarov, pestovatel'ov a chovatel'ov) z 3. februara 2024 v

slovenskej televizii (RTVS), ktora prezentuje pripravu buchiet (pozri priloha €. 9).

"Brhlovské podlievané buchty" sa prezentuju na vystavach a ponukaju ako sucast’ obcerstvenia
(catering) aj na roznych celoslovenskych podujatiach s medzinarodnou ucastou ako napr.:

konferencia “Novinky v pravidlach ochrany oznaéeni pévodu v EU” vo februari 2023 v



Banskej Bystrici (pozri priloha &. 10) alebo “Pre¢o je MEDIACIA vyhodna aj pre inovativne

b

firmy” a “30 rokov slovenského inova¢ného ekosystému” v maji 2023 v Samorine (pozri
priloha ¢. 11). "Brhlovské podlievané buchty" slizia ako reprezentant slovenskych

kulinarskych Specialit a tradicii.

Nézov vyrobku "Brhlovské podlievané buchty" je odvodeny od nazvu obce Brhlovce, ktory je
historicky spojeny s vyprazanim buchiet. Uvedeny zemepisny nazov sa zacal pouzivat na
odliSenie kvalitného a Specifického vyrobku charakteristického pre Brhlovce od vyrobkov

rovnakého druhu uz v prvej polovici minulého storocia a pouziva sa dodnes.

Brhlovce aj dnes patria k oblastiam, v ktorych sa zachovavaju tradicie nielen vdaka skalnym
obydliam, ale aj buchtam. "Brhlovské podlievané buchty" boli pochutkou pred mnohymi

rokmi, a tak je to aj dnes.

7.7. Kontrolny organ

Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikacie Brhlovskych podlievanych buchiet vykonava

Nazov: Statna veterindrna 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
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