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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2013/C 262/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
~BAYERISCHE BREZE”[,BAYERISCHE BREZN”/,,BAYERISCHE BREZ’'N”[,BAYERISCHE BREZEL”
NR WE: DE-PGI-0005-0971-23.02.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Bayerische Breze”[,Bayerische Brezn”|,Bayerische Brez'n”[,Bayerische Brezel”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Niemcy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Bayerische Breze” (precel bawarski) to tradycyjne pieczywo lugowe, ktére w obrocie handlowym
okreslane jest rowniez jako ,Bayerische Brezn”, ,Bayerische Brezn” oraz ,Bayerische Brezel”. Ksztalt
precla przypomina (i symbolizuje) ramiona skrzyzowane w gescie modlitwy. Ksztalt ten powstaje
w drodze krzyzowania cienko rozwatkowanego sznura ciasta z podwéjnym wezltem w $rodku, przy
czym oba kofice sznura dociska si¢ do grubszego tuku precla tak, by powstaly trzy pola o mozliwie
jednakowej wielkosci. Charakterystyczng cechg wygladu bawarskiego precla tugowego jest kolor skérki
— brazowy w odcieniu miedzi o glebokim polysku — dla ktdérego kontrast stanowia nieregularne, jasne
peknigcia powstale na powierzchni tuku precla w trakcie procesu pieczenia.

O walorach smakowych precla decyduje jego lugowy smak, chrupko$é skorki i gabczasta i wcigz
migkka konsystencja migzszu.

Precle wystepuja w wielu wariantach i rozmiarach — najczesciej s3 posypane solg. Zamiast soli stosowac
mozna takze nasiona maku, sezamu, dyni lub stonecznika, badz tez z6lty ser. Skérka precla jest po
upieczeniu cienka, blyszczaca, o kasztanowobrgzowym zabarwieniu. Sam migzsz jest natomiast
pulchny, delikatny, o jasnym zabarwieniu.

,Bayerische Breze” oferuje si¢ réwniez jako mrozone kesy ciasta (np. w sklepach detalicznych lub
hurtowniach — w celu dalszego przetwarzania w zakladach piekarskich lub sprzedazy jako mrozone
kesy ciasta do pieczenia w domu itp.). Takze jako mrozonka produkt ten ma juz ksztalt precla i objety
jest ochrong — réwniez ze wzgledu na sposob przyrzadzania i ksztalt, o ktérych mowa w pkt 5.2.
Mrozone kesy ciasta poddaje si¢ zazwyczaj lugowaniu przed zamrozeniem.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)
Do produkeji ciasta na ,Bayerische Breze” stosuje sig, oprocz maki pszennej: wode¢; drozdze lub

polepszacz zawierajacy stéd; chlorek sodu; weglan sodu oraz tluszcz.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji precli gotowych do sprzedazy lub mrozonych keséw ciasta.

Ciasto, w ktorego sklad wchodza surowce wymienione w pkt 3.3, ugniata si¢ intensywnie, po czym
dzieli na czesci i rozwatkowuje tak, by tworzyly sznur o ciefiszych koncowkach. Z tak powstalego
sznura ciasta splata si¢ recznie (specjalna technika recznego splotu) lub mechanicznie precel, dociskajac
mocno jego koncowki. Tak uksztaltowane kesy ciasta mozna, przed tugowaniem w roztworze wodoro-
tlenku sodu, poddaé dalszemu procesowi produkeji (przerwanie fermentacji) badZ chtodzeniu (spowol-
nienie fermentacji). tugowania dokonuje si¢ w roztworze wodorotlenku sodu o stgzeniu ponizej 4 %.
Nastgpnie precle posypuje si¢ sola do precli i piecze — po upieczeniu nalezy je dobrze schlodzié

i przechowywa¢ w suchym miejscu, poniewaz cienka, stona skérka jest bardzo podatna na dzialanie
wody.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Freistaat Bayern (Bawaria)

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Precel jest wypiekiem o symbolice religijnej, a jego pochodzenie wigze si¢ zapewne z rzymskim
kotaczem, ktéry stuzyl jako chleb do eucharystii. Kolacze wypiekano szczegdlnie w klasztorach.
Poczatkowo powstala jego zmieniona forma, w ktdrej jedno rami¢ wystawalo z okregu, przypominajgc
w ksztalcie széstke. Krokiem w kierunku dzisiejszego precla bylo rozszerzenie ramion i polgczenie
dwoch jednoramiennych precli. W ten sposéb powstal precel, ktéry znamy dzis. Miano ,Bayerische
Breze” (ktéry to wypiek znany jest réwniez jako ,Bayerische Breze”, ,Bayerische Brezn”, ,Bayerische
Brez'n” oraz ,Bayerische Brezel”) nosi¢ moga jedynie precle majace wyzej opisany ksztalt.

Ich nazwa — poprzez staro-wysoko-niemiecka forme Brezitella — pochodzi od lacinskiego brachiatellium,
co mozna by przettumaczy¢ jako ,mate rami¢”. Precle symbolizuja — jak juz nadmieniono w pkt 3.2 -
ramiona skrzyzowane do modlitwy. Stanowily one specjalne pieczywo $wigteczne pieczone na dzien
Nowego Roku, na Niedziele Palmowga lub na dzien dozynek. Powszechno$¢ precli w poludniowych
Niemczech wynika z faktu istnienia w tej czesci Niemiec szczeg6lnie wielu klasztoréw.

Specyfika produktu

Specyfika ,Bayerische Breze” wynika po czesci ze szczegblnego sposobu pisowni, a po czedci takze ze
szczeg6lnych wlasciwosci tego wypieku. Jego ramiona sa grubsze niz ramiona precla szwabskiego
(niem. Schwabische Brezel). W przeciwiefistwie do precla szwabskiego ,Bayerische Breze” nie posiada
podluznego nacigcia w grubszej, Srodkowej czesci (czyli nie wystepuje na nim wzdr, powstajacy
w wyniku nacigé), a jego typowa cechg jest popekana powierzchnia. Bawarskie precle tugowe zawierajg
mniej thuszezu (1,5 % do 4 %) niz precle szwabskie (4 % do 8 %). Ze wzgledu na stosunkowo niskg
zawarto$¢ thuszczu, wynoszaca maksymalnie 4 % zawarto$ci maki, ,Bayerische Breze” charakteryzuje si¢
szczegdlng chrupkoscig. W przeciwienistwie do precla szwabskiego ,Bayerische Breze” musi by¢ réwno-
miernie wypieczony.

Lokalne réznice pozna¢ mozna w szczeg6lnosci po ksztalcie. Podczas gdy ramiona precla szwabskiego
facza si¢ z reszta okregu blizej jego podstawy, co nadaje gdérnej czesci precla ksztalt brzucha,
w typowym ,Bayerische Breze” ramiona te lezg wyraznie wyzej.

Za tym, ze ,Bayerische Breze” traktuje si¢ w Bawarii jako tradycyjng specjalno$¢ regionu, przemawia
fakt, ze produkt ten wlaczono do banku danych obejmujacego tradycyjne specjalnosci bawarskie,
prowadzonego przez Bawarskie Krajowe Ministerstwo do spraw Zywienia, Rolnictwa i Le$nictwa (niem.
Bayerisches Staatsministerium ftur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten). Ponadto wiele Zrédel
poswiadcza, ze produkt ten jest typowa specjalnoscig bawarska.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Powstanie bawarskiego wariantu precla tugowego jest wynikiem przypadku. Piekarz Anton Nepomuk
Pfannenbrenner pracowal w XIX w. w monachijskiej kawiarni nalezacej do dostawcy dworu Johana
Eillesa. Pewnego dnia w roku 1839 przydarzyl mu si¢ w piekarni doniosty w skutkach blad. Zwykle do
glazurowania precli uzywal on roztworu cukru — tego dnia siggnat przez pomytke po roztwér wodoro-
tlenku sodu, ktéry przeznaczony byt do czyszczenia blach. Wynik byl tak przekonujacy, ze jeszcze
tego samego ranka poset kréla Wirtembergii, Wilhelm Eugen von Ursingen, posmakowaé mégl precla
lugowego. Dzien 11 lutego 1839 r. uchodzi od tego czasu za pierwszy dzien, w ktérym sprzedano

precel tugowy.

Precle stanowig typowe bawarskie pieczywo tugowe i produkuje je prawie kazda piekarnia w Bawarii.
Stanowig one stalg cze$¢ skladowa bawarskiej kultury piekarskiej, a ponadto konieczny dodatek do
monachijskiej bialej kietbasy lub bawarskiej potrawy Leberkdse. Konsumenci wysoko cenia sobie ,Baye-
rische Breze”, ktéry na calym $wiecie cieszy si¢ doskonalg opinig. Dzigki monachijskiemu Oktoberfest
stal si¢ on slynny na calym $wiecie.

,Bayerische Breze” stanowi tradycyjny i istniejacy jedynie w Bawarii wyréb rzemiosla piekarskiego tego
kraju zwiagzkowego.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail. pdfdownload/31500

() Poréwnaj: przypis 2.
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