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Uverejnenie Ziadosti o zdpis nizvu do registra podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodarske vyrobky
a potraviny

(C[2025/2123)
Po tomto uverejnem' mozu organy clenského S$tdtu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba, ktord md

oprévneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dha tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

JEDNOTNY DOKUMENT
~Murdnske buchty*“
EU &: PGI-SK-03206 — 15.3.2024

CHOP () CHZO (X)

1. Nazov CHZO

,Muranske buchty*

2. Clensky $tdt alebo tretia krajina

Slovensko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Ciselny znak KN

— 19 - PRIPRAVKY Z OBILNIN, MUKY, SKROBU ALEBO MLIEKA; CUKRARSKE VYROBKY

1905 — chlieb, sladké pecivo, koldce, susienky a ostatné pekdrske vyrobky, tiez obsahujtce kakao, hostie,
préazdne oblatky druhu vhodného na farmaceutické acely, pecatné obldtky, ryZovy papier a podobné produkty

3.2.  Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Murdnske buchty” st buchty z kysnutého cesta niekolkokrat prekladaného margarinom a s ndplitou vnatri. Napln
moze byt slivkovd, tvarohovd, makovd, orechovd, jahodovd, cucoriedkovd alebo vistiovd, jablkovo-skoricovd ¢i orieskovo-
Cokolddovd. ,Murdnske buchty sa odliSuji Struktirou cesta, ktoré sa listkuje“, tvarom ,zabalenej* buchty,
hmotnostou hotového vyrobku, a najmd hmotnostou néplne, ktord predstavuje prevazni ¢ast hmotnosti hotového
vyrobku.

Vlastnosti
Vzhlad: buchty hranatého tvaru s velkostou strdn 10 az 14 cm
Farba: zlatisto prepecend

Vona: s jemnou vonou kvasku a naplni

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Chut: intenzivne a zdroven citlivé spojenie jednotlivych prisad s margarinom a $pecifickd chut v zavislosti od naplne
Konzistencia: mikké, vnitri kompaktné a vld¢ne, s jemnou listkovou Struktdrou, 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 pouzivaja cerstvé vajecné bielky alebo tekuté vajecné bielky. Po upeceni a vychladnuti sa
buchty posypti praskovym cukrom.
Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Neexistuji Ziadne obmedzenia na povod surovin.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vyrobny postup sa uskuto¢iiuje v nasledujtcich etapach:

— rucnd vyroba cesta, kysnutie,

— rozdelenie cesta na bochniky,

— rozvalkanie bochnikov, prekladanie margarinom, skladanie, kysnutie,

— rozvalkanie bochnikov a rozdelenie cesta na $tvorce, plnenie napliou,
— tvarovanie buchiet,

— potieranie buchiet bielkami alebo tekutymi vaje¢nymi bielkami, kysnutie,
— pecenie.

Po upeceni sa na plechu oddelia a po vychladnuti posypt praskovym cukrom.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast zahffia obec Murdr. Obec Murafl sa nachddza v okrese Reviica v Banskobystrickom kraji
v centrélnej ¢asti Murdnskej planiny.

Savislost so zemepisnou oblastou

Pri¢innd stvislost je zaloZend na know-how vyrobcov z danej zemepisnej oblasti, dobrej povesti vyrobku ,Murdnske
buchty* a tradiciach.

Presny ddtum, ked sa zacali piect ,Murdnske buchty, neexistuje. Podla tstneho podania pociatky Murdnskych
buchiet siahajid do 60. rokov minulého storocia. Ako uvddza Roman Goldschmidt v rozhovore s Matejom Kovacom
pre Sprévy z regiénu — Rimava.sk z 9. marca 2019 ,Recept starych mdm sa v obci Muréii dedil po desatrocia
z generdcie na generaciu.” Buchty piekli aj v jeddlni a v pohostinstve Koruna (byvaly podnik Restauracie a Jedélne),
kde sa tito miestna $pecialita aj preddvala.
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Medzi prvé pekarky patrili Magdaléna Baldzikova, Gizela Barilovd, Mdria Fabovd a Mdria Sklendrikova. V predajni
Lahodok ich potom zacali preddvat Hildegarda Nemogova, Magdaléna Babelové a Erika Stefankovd z Muradnskej
Dlhej Liky a i. Vyrabali a preddvali viac ako 40 rokov, v roku 2014 nastala urcitd pauza, avak dlho netrvalo
a v septembri 2017 sa ndmestim znovu zacala vzndsat lahodnd vona vyrobku ,Murdnske buchty”.

Jednym zo 3pecifik vyrobku ,Murdnske buchty* je dlhd priprava cesta, ktord zaberie tri aZ $tyri hodiny. Cesto mus{
kysnut dvakrét pred naplnenim a tretikrdt pred pecenim. Priprava cesta na vyrobu vyrobku ,Murdnske buchty* sa
uskutociiuje vyluéne ru¢nym sposobom.

Niekolkondsobné prekladanie a valkanie cesta a jeho prekladanie margarinom sposobuje, Ze sa cesto po upeceni
Jistkuje®, je kompaktné a vli¢ne a md jemnd $truktiru. Hmotnost ndplne predstavuje prevaznid ¢ast hmotnosti
hotového vyrobku. Buchty sa ,balia“ Specifickym sposobom, tri rohy sa striedavo prekladaji smerom do stredu
Stvorca nad ndpliiou buchty a $tvrtym rohom sa celd buchta zabali/zakryje a jej koniec sa pretiahne az takmer pod
buchtu, &m sa zabezpedi, Ze cesto ani ndplii nie sii vysuSené, ale ostdvaji mikké, vlhké a vld¢ne. Potieranim buchiet
tekutymi vaje¢nymi bielkami a nie celym vajickom sa dosiahne dostato¢né prepecenie cesta a zaroven zlatista farba
buchty. Ako uvddza v reportdzi z 31. 5. 2021 Lubo Fronko pre televiziu Markiza: ,Na jedine¢né Muranske buchty
moze byt hrdé celé Slovensko.

Povodne sa na vyrobu buchiet pouzivali suroviny z domdcich zdrojov, ¢o stviselo s dostupnostou surovin a ich
spracovania, najmd pokial ide o ndplne buchiet. V sticasnosti sa kladie doraz na $pecifickd, vyluéne ru¢nii pripravu
cesta niekolkokrdt vykysnutého a prekladaného margarinom a sposob tvarovania - ,balenia® buchiet.
Charakteristickd chut vyrobku dopliaji néplne sladkej chuti.

Zrucnosti a Sikovnost Tudi z vymedzenej zemepisnej oblasti vyrdbajiicich ,Murdnske buchty“ sa vyvijali vdaka
vedomostiam a skdisenostiam prendSanym z generdcie na generdciu, ¢o sa odrdza na kvalite kone¢ného vyrobku.
Vdaka ru¢nej priprave kvisku a cesta, jeho niekolkondsobnému rozvalkaniu, trojndsobnému kysnutiu, prekladaniu
margarinom a tvarovaniu, maji ,Murdnske buchty“ Specifickd Struktiiru cesta, velkost a tvar a svoju
charakteristickd vonu a chut.

Pre vlastnosti vyrobku dané ruénym sposobom pripravy, mnozstvom ndplne a spésobom pecenia sa stal tento
vyrobok velmi oblibenym a vyhladdvanym a usporiadatelia gastronomickych podujati a vystav pozyvaji vyrobcov
na svoje podujatia s poZiadavkou autentickej ukdzky pripravy cesta, ndplni a pecenia vyrobku. Starosta Muréna Ing.
Roman Goldschmidt uviedol pre vobraze.sk: ,Kazdy, kto zahryzne do buchty, uznd, Ze na ndplni sa nesetri. Aby
buchty dostali punc miestnej $peciality, bola im vydana v janudri 2018 ochrannd zndmka.

Priprava a vyroba vyrobku ,Murdnske buchty“ vychddza z historickych receptir, uskuto¢iiuje sa vo vymedzenej
zemepisnej oblasti a je historicky spojend s tymto tizemim.

Nazov vyrobku ,Murdnske buchty” je odvodeny od ndzvu obce Murdn, ktory je historicky spojeny s pecenim
buchiet. Uvedeny zemepisny ndzov sa zacal pouzivat na odliSenie kvalitného a Specifického vyrobku charakteri-
stického pre Murén od vyrobkov rovnakého druhu uz v druhej polovici minulého storocia a pouziva sa dodnes.

O dobrej povesti a tradicii vyrobku ,Murdnske buchty” sved¢i udelenie certifikdtu na pouZzivanie znacky ,regiondlny
produkt GEMER-MALOHONT* v roku 2018 ako jedine¢nému vyrobku v regione, ktory vyuziva tradi¢né postupy
s vysokym podielom rucnej prace.

Tradi¢nd povest vyrobku ,Murdnske buchty* v priebehu rokov pretrvala a je stile aktudlna, ¢o preukazuji aj zmienky
v regionalnych novindch. Napr.: Murdnske noviny z mdja 2024 porovndvaju ako sa darilo Murdnskym buchtdm od
roku 2020. Podla uvedenych tidajov sa vyroba pocas troch rokov viac ako zdvojnésobila.

Priprava buchiet bola prezentovand aj v reldcii ,Farmdrska revue” (magazin pre malych zdhradkdrov aj velkych
farmdrov, pestovatelov a chovatelov) diia 3. februdra 2024 v slovenskej televizii (RTVS).
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,Murdnske buchty“ sa prezentujii na regiondlnych podujatiach, napr. Velkonoény jarmok v Lucenci. UZ niekolko
rokov st sticastou podujatia ,Otvaranie Banosa“, ktoré organizuje Strednd odbornd $kola v spoluprici s vidieckym
partnerstvom Banskobystrického kraja, ob¢ianskym zdruzenim Tradi¢nd chut regiénov Slovenska a mestom Banska
Bystrica. Rovnako ich moZzno kazdoroc¢ne ndjst na podujati sitvisiacom s ukoncenim pastierskej sezény (Mitrovanie)
vo Velkych Teriakovciach alebo na podujati ,R6deo Murdn“ v Murdni.

,Murdnske buchty” sa prezentujii na vystavich a pontkaji aj ako stcast obCerstvenia (catering). Boli sticastou 364.
ro¢nika zndmeho podujatia ,Radvansky jarmok“ v Banskej Bystrici v septembri 2022, v rdmci ktorého bola
osobitna ast priestoru vymedzend vyrobkom uz zapisanym ako zemepisné oznacenia, ale aj vyrobkom, ktoré este
v tom Case zapisané neboli, a ktoré navstevuji domdci, ale najmd zahrani¢ni turisti so zdujmom o zachovévanie
tradicii a tradi¢né vyrobky.

,Murdnske buchty“ slizia ako reprezentant slovenskych kulindrskych $pecialit a tradicii.
Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku

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