B Ufedn{ véstnik CS
O Evropské unie Rada C

C[2025/2123 7.4.2025

Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/2123)

Po tomto zvefejnéni mohou organy clenského stitu nebo tfeti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo ma bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY" DOKUMENT
,Murédnske buchty*“
EU ¢.: PGI-SK-03206 - 15.3.2024

CHOP () CHZO (X)

1. Nazev CHZO

,Muranske buchty*
2. Clensky stit nebo treti zemé

Slovensko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 KédKN

— 19 - PRIPRAVKY Z OBILOVIN, MOUKY, SKROBU NEBO MLEKA; ]EMNE PECIVO

1905 — Pekafské zbozi, jemné nebo trvanlivé pecivo, téZ obsahujici kakao; hostie, prazdné oplatky pouzivané
pro farmaceutické ticely, oplatky na zalepovani, ryZovy papir a podobné vyrobky

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Murdnske buchty* jsou buchty z kynutého tésta nékolikrat proklddaného margarinem a vnitini naplni. Ta méze byt
Svestkovd, tvarohovd, makovd, ofechovd, jahodovd, boriivkovd nebo vistiovd, jablecnd/skoficovd nebo cokolddovd/oFiskovd. Pro
,Murdnske buchty” je typickd struktura tésta, které ,listkuje®, ,zabaleny“ tvar a hmotnost hotového produktu -
zejména hmotnost ndplné, kterd tvoii vétsinu jeho hmotnosti.

Vlastnosti
Vzhled: buchty hranatého tvaru se stranami 10-14 cm
Barva: zlaté propecend
Viné: jemnd viiné kvasku a ndplné.
() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se

méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Chut: intenzivni a zdrovefi vyvdZend smés jednotlivych pfisad s margarinem a specifickd chut podle konkrétni
ndplné

Konzistence: mékké, uvniti kompaktni a vld¢né tésto, s jemnou listkovou strukturou, vlhké, nevysusené
Hmotnost tésta na piipravu buchty v syrovém stavu: 120-140 g
Hmotnost ndplné: 85-100 g

Kazda buchta se potird Cerstvymi nebo tekutymi vaje¢nymi bilky. Po upeceni a vychladnuti se buchty posypou
praskovym cukrem.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Ohledné ptivodu surovin neexistuji zddnd omezeni.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v urcené zemépisné oblasti
Vyrobni postup se uskuteciuje v téchto etapach:

— rulni vytvoreni tésta a jeho kynuti;

— rozdéleni tésta na bochniky;

— rozvaleni bochnikd, prokldddni margarinem, sklddani, kynuti;

— rozvéleni bochnikd a rozdélent tésta na Ctverce, plnén;

— tvarovani buchet;

— potirani buchet vaje¢nymi bilky nebo tekutymi vajecnymi bilky, kynuti;
— peceni.

Po upeceni se buchty na plechu oddéli a po vychladnuti se posypou pragkovym cukrem.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznaovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje obec Murdn. Ta se nachdzi v centrdlni ¢dsti Murdnské planiny v okrese Reviica
v Banskobystrickym kraji.

Souvislost se zemé&pisnou oblasti

PFi¢inna souvislost je zaloZend na know-how vyrobcti z dané geografické oblasti, dobré povésti produktu ,Murdnske
buchty* a tradicich.

Presné datum, kdy se zacaly péct ,Murdnske buchty®, neni zndmo. Podle dstni tradice jejich pocatky sahaji do
Sedesatych let 20. stoleti. Jak uvddi Roman Goldschmidt v rozhovoru s Matejem Kovacem pro Spravy z regiéonu
a internetovych strdnek rimava.sk ze dne 9. bfezna 2019: ,Recept babicek se v obci Murdn po desetileti pfedaval
z generace na generaci.“ Buchty se také pekly v jidelné a pohostinstvi Koruna (dfive provozovna podniku
Restauricie a Jeddlne), kde se tato mistni specialita také prodévala.
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Mezi prvni pekaiky pattily Magdaléna Balazikovd, Gizela Barilovd, Mdria Fabova a Mdria Sklendrikovd. V prodejné
Lahodky je poté zacaly prodévat Hildegarda Nemogova, Magdaléna Babelov4 a Erika Stefankova z Murdnské Dlhé
Liky a dalsi. Buchty se vyrdbély a proddvaly po dobu vice nez 40 let, poté v roce 2014 nésledovala kritkd
piestdvka, ale od zaF{ 2017 se murdnskou ndvsi opét zacala linout lahodnd viing ,Murdnskych buchet*.

Specifickym rysem vyroby produktu ,Murdnske buchty* je dlouhd doba — 3 az 4 hodiny — potfebnd k pfipravé tésta.
Tésto musi vykynout dvakrat pfed naplnénim a potieti pied peenim. Piiprava tésta k vyrobé ,Murdnskych buchet*
probihd vyhradné ru¢né.

V dusledku toho, Ze se tésto pieklddd a vali nékolikrat a prokldda margarinem, se po peceni ,listkuje”, je kompaktni,
vld¢né a md jemnou strukturu. Néplii tvof{ vét§inu hmotnosti hotového vyrobku. Buchty se specifickym zptsobem
,bali“: tii rohy se stfidavé preklddaji smérem do stfedu ¢tverce nad ndplni buchty, ¢tvrtym rohem se buchta zabali
(zakryje) a konec buchty se pfetdhne az téméf pod buchtu, ¢imz se zajisti, Ze tésto ani ndpln nejsou vysuSené,
naopak zustdvaji mékké, vlhké a vla¢né. Diky potieni buchet tekutymi vaje¢nymi bilky, a nikoli celym vejcem, se
tésto dobfe propece a zdroven ziskd zlatavou barvu. Jak uvedl Lubo Fronko v reportdzi pro televizi Markiza
z 31. kvétna 2021: ,Na jedine¢né Murdnske buchty miZe byt hrdé celé Slovensko.”

Pavodné se k vyrobé buchet pouzivaly suroviny z domdcich zdrojli, coz souviselo s jejich dostupnosti
a zpracovdnim, predevsim pokud jde o ndplné. V soucasné dobé se diiraz klade na specifickou, vyhradné ru¢ni
piipravu tésta, které musi nékolikrdt vykynout a musi se prolozit margarinem, a na zptisob tvarovan{ buchet (jejich
,baleni“). Charakteristickou chut produktu dopliuji sladké néplné.

Zruénost a $ikovnost lidi z vymezené zemépisné oblasti, v niZ se ,Murdnske buchty* vyrabéji, se vyvijely na zdkladé
znalosti a zku$enosti pfeddvanych z generace na generaci, coz se odrazi v kvalité kone¢ného produktu. Diky ruéni
piipravé kvasku a tésta, jeho né&kolikerému rozvileni, skuteCnosti, Ze vykynuti probihd tiikrdt, proklddani
margarinem a tvarovani md produkt ,Murdnske buchty“ specifickou strukturu tésta, velikost a tvar a svou
charakteristickou viini a chut.

Svym vlastnostem, které jsou vysledkem rué¢ni ptipravy, bohatému vybéru nédplni a zpisobu peceni produkt vdéci
i za svoji oblibenost a vyhleddvanost. Pofadatelé gastronomickych akci a vystav zvou vyrobce se Zadosti
o autentickou ukdzku pipravy tésta, ndplni a peCeni vyrobku. Starosta Murdné Ing. Roman Goldschmidt
na internetovych strankdch vobraze.sk uvedl: ,Kazdy, kdo se do jedné z buchet zakousne, uznd, Ze se na ndplni
nesetii. Aby buchty ziskaly punc mistni speciality, byla jim v lednu 2018 vyddna ochrannd zndmka.”

Priprava a vyroba produktu ,Murdnske buchty“ je zaloZena na historickych receptech, probihd ve vymezené
zemépisné oblasti a historicky s touto oblasti souvisi.

Nézev ,Murdnske buchty” je odvozen od ndzvu obce Murdn, kterd je historicky spojena s pecenim téchto buchet.
Uvedeny zemépisny nazev se zacal pouZivat k odlideni jakostntho a specifického produktu charakteristického pro
Murdn od jinych buchet jiz v druhé ptli minulého stoleti a pouzivd se dodnes.

O dobré povésti a tradici produktu ,Murdnske buchty” svéd¢i udéleni certifikdtu pro pouzivani znacky ,regionalny
produkt GEMER-MALOHONT® v roce 2018 jako jedine¢nému regiondlnimu vyrobku, ktery vyuzivad tradi¢ni
postupy s vysokym podilem ru¢ni préce.

Tradi¢ni povést produktu ,Murdnske buchty” v priibéhu let pfetrvala a je stdle aktudlni, coz prokazuji i zminky
v regiondlnich novinach. Naptiklad: vydani Murdnskych novin z kvétna 2024 popisuje, jak se ,Murdnskym buchtdm*
dafilo od roku 2020. Uvadi, Ze vyroba se za tii roky vice nez zdvojnasobila.

Dne 3. Ginora 2024 byla vyroba ,Murdnskych buchet” rovnéz tématem vysilani pofadu Farmdrska revue slovenské
televize (RTVS) — magazinu pro zahrddkare, zemédélce, péstitele a chovatele.
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,Murénske buchty jsou prezentoviny na regionalnich akcich, jako je Velkono¢ny jarmok v Lucenci. Uz nékolik let
tvoti soucdst akce Otvdranie Bdnosa, které pofadd Strednd odbornd $kola ve spolupraci s venkovskym partnerstvim
Banskobystrického kraje, obcanskym sdruzenim Tradichd chut regiénov Slovenska a méstem Banskd Bystrica. Lze je
také kazdoro¢né najit na akci Mitrovanie ve Velkych Teriakovcich, na kterém se slavi konec pastevecké sezony, a na
akci Rédeo Murdfi v Muréni.

,Murdnske buchty” se prezentuji na vystavach a nabizeji také jako soucdst cateringu. Objevily se rovnéz na 364.
ro¢niku zndmé akce Radvansky jarmok v Banské Bystrici v zaf{ 2022, kde byla vyhrazena samostatnd plocha pro
produkty, jejichz zemépisné oznaceni jiz bylo zapsdno, i pro ty, které jesté v té dobé zapsiny nebyly. Tuto plochu

N s

navstivili jak Slovéci, tak zejména zahrani¢ni turisté se zdjmem o uchovéni tradic a tradi¢nich produkt.

,Murdnske buchty“ dobfe reprezentuji slovenské kulindfské speciality a tradice.
Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2023/CHOP_CHZO/specifikacia/Muranske_buchty.docx
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