WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWYPOCHODZENIA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig¢ i nazwisko:
Grupa Producentéw Srodka Spozywczego ,,Rogal §wigtomarcifski”

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Butka Stanistaw ,,ANIKA”
62-031 Lubon, ul. T. Kosciuszki 40

3. Adres do korespondencji:

Telefon: + 48 61 85299 11
Faks: +4861 8517387
E-mail: patentbox@covyote.pl

4. Imig i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

1) rzecznik patentowy mgr Marek Besler
Kancelaria Prawno- Patentowa
60- 865 Poznan, ul. Jezycka 48/ 27
2) rzecznik patentowy mgr inz. Romuald Suszczewicz
Kancelaria Patentowa PATENTBOX
61-823 Poznan, ul. Piekary 6/ 11

Kazdy z pelnomocnikéw moze dziala¢ oddzielnie.

5. Grupa:

W sktad grupy wehodzi 30 producentow rogala $wigtomarcinskiego (cukiernikow i piekarzy)
zrzeszonych w Grupie Producentow Srodka Spozywczego ,,Rogal $wigtomarcinski” oraz
Miasto Poznan jako jeden z inicjatoréw dziatan, ktorych celem jest promocja najbardziej
tradycyjnego wypieku w stolicy Wielkopolski i regionie.

II. Specyfikacja

1. Nazwa:

Rogal swigetomarcinski



Nazwa ,,rogal §wietomarcinski” spelnia warunki art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006.

Nazwa ,rogal $wigtomarcinski” jest nazwa uzywana zwyczajowo dla okreslenia rogala
wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski - Poznaniu oraz na znacznej czegsci
wojewodztwa wielkopolskiego. Nazwa rogala wywodzi si¢ z tradycji kultywowanej na tym
obszarze wypieku i spozywania na dzieh Sw. Marcina (11 listopada) rogali z
charakterystycznym nadzieniem. Tradycja $wigta sigga XVI wieku 1 jest zwigzana z
uroczystym obchodzeniem zakonczenia prac polowych w danym roku, ktore umownie
obchodzono wtasnie w dniu imienin Sw. Marcina. Dzien Sw. Marcina od wiekow
obchodzony byt w Poznaniu szczegodlnie ze wzgledu na fakt, ze jednymi z gtownych miejsc
Poznania sa kosciét pod wezwaniem Sw. Marcina istniejacy juz w momencie lokacji
Poznania (1253 r.) oraz ulica Sw. Marcin stanowiaca pozostato$é po starej osadzie o nazwie
Sw. Marcin, ktora zostata wlaczona do Poznania pod koniec XVIII w.

Pierwsze pisane wzmianki o wypieku na terenie Poznania 1 okolic specjalnych, wykwintnych
rogali na dzien Sw. Marcina — rogali $wictomarcinskich pochodza z 1852 roku. Tradycja
wypieku rogali §wigtomarcinskich przetrwata do dzi$§ dnia i jest $cisle kojarzona z obszarem
stolicy Wielkopolski.

2. Wniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w
pkt 1 jako nazwy pochodzenia, czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:

2.4. - Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest
to potrzebne do wykazania zwiazku, o ktorym mowa w pkt 8, nalezy réwniez przedstawic
informacje dotyczace skladu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

Surowce:

Surowce stosowane do wyrobu rogali Swigtomarcinskich to: maka pszenna, margaryna,
cukier, masa jajowa, mak biaty, pomada, mleko, woda, okruchy, drozdze, rodzynki, orzechy,
owoce kandyzowane lub w syropie, s0l, aromaty, w tym aromat migdatowy.

Maka uzywana do produkcji rogali Swigtomarcinskich powinna by¢ wlasciwej jakosci, to
jest zawiera¢ odpowiednia ilo$¢ elastycznego glutenu (powyzej 27%), co utatwia walkowanie
ciasta i pozwala uzyska¢ po przetozeniu i walkowaniu z thuszczem charakterystyczne
uwarstwienie - ,,listkowanie”.

Opis gotowego produktu:
Rogal $wietomarcinski jest posmarowany pomada i posypany rozdrobnionymi orzechami.
Jego ksztalt zewngtrzny to potksigzyc, na przekroju jest owalny. Masa rogala wynosi od 200



do 250 g. Rogal wpisuje si¢ w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysoko$¢ w najgrubszym
miejscu wynosi ok. 7 a szeroko$¢ ok. 10 cm. Powierzchnia skérki ma barwe ciemnoztocista
do jasnobrazowej, jako dekoracja uzywana jest biata pomada z posypka. Ciasto ma barwe
kremowa, a masa (nadzienie) jest bezowa — od jasno do ciemnobezowej. Wypieczone ciasto
jest elastyczne w dotyku, listkujace, na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Blizej
srodka zwoje ciasta przetozone sa masa makowa. W $rodku rogal wypetiony jest masa
makowa w odczuciu wilgotna. Smak i zapach charakterystyczne dla wyrobu pochodza od
zawartych w nim surowcoOw - ciasta drozdzowego i masy makowej — stodki, lekko
migdalowy.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja:

e C(iasto potfrancuskie — ,listkujace”, zawierajace, jako surowce: make pszenna,
margaryng, mleko, jaja, cukier , drozdze, sol, aromaty / na przyktad cytrynowy/.

e Nadzienie rogala, ktorego podstawowym skladnikiem jest masa przygotowana z
biatego maku, a oprocz tego cukier, okruchy, masa jajowa, margaryna, rodzynki,
orzechy, owoce w syropie lub kandyzowane oraz aromat migdalowy. Kombinacja
tych sktadnikow oraz specyficzne listkujace ciasto powoduje, ze rogal
Swietomarcinski jest produktem wyjatkowym, zwigzanym z tradycja miejsca
wytwarzania i poza obszarem geograficznym wyznaczonym w pkt. 5 wniosku
niespotykanym.

e SposOb zawijania ciasta i nakladania masy makowej oraz dekorowanie pomada i
orzechami, ktore wptywaja na ostateczny, wyjatkowy ksztatt i ogoélny wyglad rogala.

5. Obszar geograficzny:

Miasto Poznan w granicach administracyjnych i powiat poznanski oraz nast¢pujace



powiaty wojewodztwa wielkopolskiego:

chodzieski, czarnkowski, gnieznienski, gostynski, grodziski, jarocinski, kaliski i miasto
Kalisz, kolski, koninski i miasto Konin, ko$cianski, krotoszynski, leszczynski i miasto
Leszno, nowotomyski, obornicki, ostrowski, pilski, pleszewski, rawicki, shupecki,
szamotulski, §remski, sredzki, wagrowiecki, wolsztynski, wrzesinski.

6. Dowod pochodzenia:

Kontrola autentyczno$ci pochodzenia i jako$ci rogala Swietomarcinskiego jest wielofazowa i
dokonywana w kilku etapach obejmujacych wszystkie etapy produkcji: od sporzadzania ciasta
do dekorowania gotowego wypieku. Kontrola ta tworzy spdjny system nadzoru nad wlasciwa
jakos$cia ostatecznego produktu.

Nazwa ,,Rogal Swigtomarcinski” moze by¢ stosowana tylko do tych produktow, ktoére

catkowicie spetniaja kazdy z nastepujacych warunkow:

a) Zostaly wytworzone na obszarze geograficznym okre§lonym w pkt. 5 zgodnie z metoda
produkcji opisana w pkt. 7 i posiadajace cechy okreslone w opisie w pkt. 4;

b) Ich producenci zobowiaza si¢ pisemnie przestrzega¢ specyfikacji w tym obowiazkéw
wynikajacych z dowodu pochodzenia;

¢) Ich producenci przekaza nizej wymienione informacje Grupie Producentéw Srodka
Spozywczego ,,Rogal $wigtomarcinski”.



Kazdy producent, ktéry chce wytwarza¢ produkt objgty chroniona nazwa jest zobowiazany do
ztozenia deklaracji do Grupy Producentéw Srodka Spozywczego ,,Rogal $wigtomarcinski”.
Deklaracje te musza zawiera¢ przynajmniej:
a) Adres producenta,
b) Ksero dokumentéw potwierdzajacych, ze producent posiada wszystkie wymagane
zezwolenia potrzebne do produkcji 1 sprzedazy,
¢) Oswiadczenie producenta, ze zobowiazuje si¢ przestrzegac specyfikacji.

Grupy Producentéw Srodka Spozywczego ,,Rogal $wigtomarcinski” zawsze powinna
dysponowa¢ aktualna lista zakladow, ktore sa zainteresowane wytwarzaniem ,,Rogala
swigtomarcinskiego”. Zaktady, ktére nie sa zarejestrowanie a chca wytwarza¢ produkt objety
chroniona nazwa powinny ztozy¢ deklaracje o przystapieniu nie pdzniej niz do 11
pazdziernika — miesiac przed dniem Sw. Marcina. Zaktady zgloszone po tej dacie moga
uzywac¢ chronionej nazwy dopiero od nast¢pnego roku.

Grupa Producentéw Srodka Spozywczego ,Rogal $wigtomarcinski” moze kontrolowaé
zaktady, niezaleznie od kontroli przeprowadzanej przez organ okreslony w pkt. 9
specyfikacji. Jezeli grupa stwierdzi niezgodno$¢ procesu produkcji ze specyfikacja
powiadamia organ kontrolny okreslony w pkt. 9 specyfikacji.

W kazdym zakladzie znajduja si¢ rejestry potwierdzajace wyprodukowana ilo$¢ rogala
Swietomarcinskiego oraz rejestry zakupionych surowcow wykorzystywanych do produkc;ji.
Producenci musza mie¢ mozliwo$¢ wykazania, z ktérej partii surowcow zostata
wyprodukowana dana partia rogali Swigetomarcinskich. Producenci w ramach kontroli
wewnatrzzaktadowej sa zobowiazani do sprawdzania zgodno$ci metody produkcji ze
specyfikacja.

Organ kontrolny sprawdza zgodnos¢ metody produkcji ze specyfikacja. Sprawdzane sa
poszczegolne etapy procesu produkcji oraz cechy gotowego produktu. Wszyscy producenci
oraz zwiazek ich zrzeszajacy podlegaja kontroli zgodnie z planem kontroli, jaki posiada i
zatwierdza organ kontrolny.

7. Metoda produkcji:

Etap 1 — Sporzadzanie ciasta drozdzowego.

Ciasto to sporzadza si¢ tradycyjna metoda na rozczynie. Srodkiem spulchniajacym sa tu
drozdze — spulchniacz biologiczny.

Najpierw z czg$ci maki, mleka, drozdzy i niewielkiej ilosci cukru przez ich doktadne
wymieszanie przy uzyciu maszyny do miesienia ciasta sporzadza si¢ rozczyn, ktory odstawia
si¢ do fermentacji czyli do rozrostu na okoto 60 minut. Rozczyn powinien mie¢ temperature
okoto 30° C. Do sporzadzenia rozczynu zuzywa si¢ 30 % maki przeznaczonej na ciasto,

90 % mleka , 100 % drozdzy i 10 % cukru.

Do dojrzatego rozczynu dodaje si¢ pozostata czgs¢ / 70 %/ maki , margaryng, pozostata
czes¢ / 10 %/ mleka, jaja , pozostata czg$¢ / 90 %/ cukru, sol, aromat, wszystko doktadnie
miesza si¢ 1 otrzymane ciasto odstawia si¢ do dalszej fermentacji.

Etap 2 — Sporzadzanie ciasta potfrancuskiego.

Gotowe ciasto drozdzowe dzieli si¢ na kgsy odpowiedniej wielko$ci 1 rozwalkowuje w
ksztalcie prostokata.

Na 2/3 ciasta naktada si¢ warstwg tluszczu i sklada sig ciasto na ,,trzy” tak, ze powstaja trzy
warstwy ciasta przetozone dwoma warstwami thuszczu. Ciasto nastgpnie rozwatkowuje sig i




ponownie sktada jeszcze dwa razy ,,na trzy” lub jeden raz ,,na cztery”. W ten sposob
uzyskuje si¢ charakterystyczne dla ciasta potfrancuskiego uwarstwienie.

Ciasto znowu rozwatkowuje si¢ w ksztatcie wydtuzonego prostokata o grubosci okoto 0,5 do
1 cm 1 wykrawa si¢ z niego przy pomocy wycinacza kawatki w ksztalcie trojkatow.

Etap 3 — Przygotowanie masy makowej.

Mak biaty zaparza si¢ goraca woda w proporcji okolto 1:1, a nastgpnie poddaje si¢ zmieleniu-
zmiazdzeniu .

Przy drugim mieleniu maku dodaje si¢ do niego okruchy i cukier.

Nastegpnie dodaje si¢ pozostate surowce to jest jaja, margaryng, aromat migdatowy i bakalie-
owoce kandyzowane lub w syropie / na przyktad skorke pomaranczowa, gruszke, czeresni¢/,
rodzynki , orzechy 1 wszystko doktadnie miesza sig.

Etap 4 — Nadziewanie i formowanie rogali.

Na kawalki ciasta w ksztalcie trojkatow naktada si¢ przy pomocy worka porcje masy
makowej, nastgpnie zwija si¢ kawalki ciasta od podstawy trojkata ku wierzchotkowi i uktada
si¢ uformowane ciasto z nadzieniem na blachy nadajac ksztalt potksigzyca czyli rogala.
Uformowane kawalki ciasta smaruje si¢ masa jajowa, a nastgpnie poddaje sig rozrostowi
koncowemu.

Etap 5 — Wypiek

Rogale poddaje si¢ wypiekowi w temperaturze okoto 180° C. Czas wypieku rogali o masie
okoto 200 g- okoto 30 minut, az do osiagnigcia odpowiedniego stopnia wypieczenia i
uzyskania odpowiedniej barwy skorki.

Etap 6 — Dekorowanie
Rogale pokrywa si¢ warstwa pomady o odpowiedniej konsystencji, a nastgpnie posypuje
rozdrobnionymi orzechami, ewentualnie innymi bakaliami.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:
8.1 Zwiazek historyczny
8.1.1 Tradycja i legendy

Wedlug krazacej powszechnie w Poznaniu opinii prekursorem wypieku rogala
Swietomarcinskiego w Poznaniu byt Jozef Melzer cukiernik w piekarni, ktory namowit
swego pracodawce do wypieku rogali, rozdanych nast¢pnie ubogim mieszkancom Poznania.
Na pomyst wpadt w listopadzie 1891 roku pod wplywem kazania proboszcza parafii $w.
Marcina ks. Jana Lewickiego, ktory namawial, by uczci¢ §wigto, uosabiajacego mitos¢
blizniego, patrona Parafii, a zarazem patrona piekarzy, jakim$§ uczynkiem mitosierdzia
skierowanym do niezamoznych mieszkancéw Poznania. W kolejnych latach pomyst wypieku
podchwylcili inni cukiernicy 1 piekarze Poznania i tak narodzita si¢ trwajaca juz ponad sto lat
tradycja.

"' MLJ. Januszkiewicz, A. Pleskaczynski, I haj vivat Poznariczanie: co o Poznaniu wiedzie¢ wypada, Poznan
2001, s. 225; A. Zarzycki: ,, Chleb siwy i szneka z glancem. Dzieje miasta chlebem wypiekane 1253-2003; Cech
Cukiernikow i Piekarzy w Poznaniu, Poznan 2004, s. 65




Tradycji stodkiego wypieku mozna réwniez doszukiwaé si¢ w tradycji ludowej w wiekach
XVI-XVIII, kiedy to na $w. Marcina jedzono tluste ggsi, biesiadowano 1 przygotowywano si¢
do rozpoczynajacego si¢ nastgpnego dnia Adwentu — okresu dlugiego i jednostajnego,
zwanego od ilosci dni, ktore uplyna¢ mialy do $wiat Bozego Narodzenia ,.czterdziestnicq™.
Dzien §w. Marcina zamykal tez okres jesiennych prac w polu. W tym dniu sktadano daniny
dworskie. Haur pisal, ze kolo sw. Marcina daniny chlopskie maja byé wybrane, to jest
kaptuny, gesi, zwierzyny, kokoszy owoc, sypane zboze... czynsze pieniezne, strozne najemne,
gajowe, arendne, karczemne, rybne i miodowe™. Nie dziwne, zatem bylo, ze dzien ten
wyrdznial si¢ wsréd innych w roku i byl powszechnie znany nawet wsrdéd ludnosci nie
znajacej kalendarza. Dzien §w. Marcina byl wolny od zaje¢ gospodarskich, a szczegodlna
uwage zwracano, aby nie pracowaty w tym dniu miyny. W latach 30. XX w. pisano
o obrzedowosci $wigtomarcinskiej, ze najbardziej charakterystycznym zwyczajem jest
powszechne bicie bydla i ptactwa domowego™ i dalej, ze ,ten dzieri objadania sie miesiwem
Jjest zarazem dniem pijatyki””. Podobny obrazek $wigtomarcinski podaja takze i inni, kiedy to
zimno byto na dworze, na stole krélowata thusta ges i wino, a przy stole wesole towarzystwo®’.
Tak, wigc w imieniny Marcina obficie ucztowano po raz ostatni przed $wigtami Bozego
Narodzenia, a zarazem i pocieszano sig, by¢ moze, po stracie cze¢sci dochodu, ktorg w formie
daniny odda¢ bylo trzeba.

W okolicy dnia §w. Marcina (tradycyjnie jego swigto obchodzone jest 11 listopada) odbywaty
si¢ w przeszlo$ci odpusty i pos§wigcenia parafialnych kosciotow, a w dzien takiego odpustu
urzadzano w parafii ,.kiermasz, ktory lud obchodzi zabawq, spraszajqc na niq znajomych i

krewnych z innych parafii”’.

Skad jednak tak silne zwiazanie tradycji rogali Swigtomarcinskich z Poznaniem? Jest jeszcze
jedna hipoteza, mianowicie, istniejacy juz w momencie lokacji Poznania na lewym brzegu
Warty (1253), koscidt $w. Marcina i istniejaca wokot niego osada Swiety Marcin, wtaczona
do Poznania pod koniec XVIII wieku, ktéra od tego czasu stanowita jedno z centralnych
miejsc w miescie i ktorej pozostatoscia jest nazwa ulicy Swiety Marcin. Prawdopodobne jest,
ze uroczystosci odpustowe ku czci patrona Parafii i ulicy z czasem ,,zakorzenity” si¢ w
umystach Poznaniakow, jako $cisle z ich miastem zwiazane, a lokalne obrzgdy towarzyszace
swigtu staty si¢ dziedzictwem calej spolecznosci Poznania.

Niezaleznie o tego, ktdra z hipotez jest prawdziwa, rogale Swigtomarcinskie w §wiadomosci
0s0b ktore zwigzane z miastem byty nawet bardzo krotko, na state kojarzone sa z Poznaniem 1
obchodami imienin Swigtego Marcina oraz §wigtem ulicy Swigty Marcin.

Roéwniez ksztatt pieczywa ma tradycyjne korzenie. Istnieje kilka podan na temat ksztaltu
rogala. B. Gustawicz podaje w ksiazce O zwyczajach swietomarcinskich (1910), ze sa
poklosiem dawnych ofiar poganskich: ,,Majq one postac¢ potksiezyca, przypominajqcego
diugie rogi wotu albo krowy, byt to symbol zwierzqt, ktore ofiarowywano juz to zywe, juz tez
pod postaciq sztuczng, tj. z ciasta wyrobione”. Wedlug innych doniesien nazwa i ksztalt

? ].St. Bystron, Dzieje obyczajow w dawnej Polsce. Wiek XVI-XVIII, T. 11, PIW 1976, s. 39

> Ibidem, s. 10-11, 68-69

* Oredownik Grodziski |Oredownik Powiatowy/ z9.11.1932 r.: Dzien sw. Marcina.

> Ibidem

6 J.St. Bystron, op. cit., s. 69

" Wielkopolska i Wielkopolanie pod wzgledem rozmiaru, podziatu, zarzqdu i plodéw. Zwyczaje i obyczaje,
zabawy, obrzedy, przesady i zabobony, oraz najciekawsze podania, piosnki i zagadki ludu wielkopolskiego,
Naktadem Wydawnictwa Dziel Ludowych K. Miarki, Mikotow 1896, s. 77

¥ B. Gustawicz, O zwyczajach swietomarcinskich, 1910, za: M.J. Januszkiewicz, op. cit.



rogala pochodza z czasow zwycigstwa Sobieskiego nad Turkami pod Wiedniem’. W 1683
roku krol Polski Jan III Sobieski zdobyt wiele choragwi tureckich, na ktoérych widniat
polksiezyc. Jednemu z dwczesnych piekarzy przyszedt do glowy pomysl, aby upamigtnié
zwycigstwo nad Turkami przez ,zaprowadzenie” pieczywa, ktore swym ksztaltem
nawiazywaltoby do ksztaltu ksi¢zyca po nowiu.

Wedtug jeszcze innej - poznanskiej - legendy o rogalu §wigtomarcinskim'® ksztatt rogala
miat nawiazywa¢ do podkowy zgubionej przez konia §w. Marcina. Znalazt ja przechodzacy
cukiernik i na jej wzor wypiekt stodkie ciasto, ktorym delektuja si¢ kolejne pokolenia
Poznaniakow. Legenda pokrywa si¢ niejako z niemiecka tradycja, wedtug ktorej §w. Marcin
uchodzit za ,patrona i opiekuna koni”' i stad wywodzié mozna ksztalt rogala od konskiej
podkowy.

8.1.2 Rogal swi¢tomarcinski w XIX wieku

Do najwcze$niejszych odnalezionych wzmianek o rogalach S$wigtomarcinskich naleza
anonse prasowe z poczatku lat 50. XIX wieku. Najstarsza potwierdzona wzmianka o
rogalach pochodzi z roku 1852. Zamieszczona zostata 10 listopada 1852 roku w Gazecie
Wielkiego Ksigstwa Poznanskiego przez, powstala trzy lata wezedniej przy ulic Wroctawskiej
w Poznaniu, cukierni¢ Antoniego Pfitznera: ,Jutro w Czwartek Rogale nadziewane, po
roznych cenach w cukierni A. Pfitznera, ulica Wroclawska”.

e —
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Z nastepnego roku odnaleziono trzy ogloszenia'’: ,,Rogale rozmaitej wielkoSci napelniane i
nienapetniane poleca cukiernia i fabryka karmelkow. A. Szpingier, naprzeciw zegara
pocztowego” oraz dwukrotne ,,Rogale nadziewane rozmaitej wielkosci iceny poleca
Cukiernia A. Pfitznera, ulica Wrocl. Nr. 14.” [Ryc. 2]. Domysla¢ si¢ jedynie nalezy, ze
chodzi tu o rogale Swigetomarcinskie, jako, Ze anonse pojawiaja si¢ tylko w okolicy dnia
$w. Marcina. Cukiernia N. T. Hundta [Ryc. 3] mieszczaca si¢ na Starym Rynku w Poznaniu
pod numerem 8 zamiescita 11 listopada 1860 roku, w ukazujacym si¢ dopiero od roku,
Dzienniku Poznanskim najciekawsze ogloszenie, w ktorym po raz pierwszy potwierdza
istnienie rogali $wigtomarcinskich [Ryc. 4]:

»wRogalki sw. Marcinskie nadziewane i bez nadziewania wszelkiej wielkosci poleca
cukiernia N.T. Hundta, przy Rynku nr. 8”.

° S. Dhugoszewski, J. Horowski, Piekarstwo w teoryi i praktyce, Krakéw 1911, s. 63
1% A. Plenzler, Legendy Poznania, Poznah 2003

" Oredownik ..., op.cit.

12 Gazeta Wielkiego Xsiestwa Poznarskiego z 11, 13.11.1853 1.
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Jest to dotychczas najwczes$niejsza informacja dokumentujaca istnienie nazwy rogala
Swietomarcinskiego. Przynosi nam ona informacje réwniez o samych rogalach, ktore
w tamtych czasach, na co warto zwroci¢ uwagg, sprzedawano takze w skromniejszej wersji
bez nadzienia oraz w rozmaitych wielko$ciach, co rzutowalo na ceng rogali. Mozna sadzi¢, ze
dzigki elastycznosci cukiernikow dostosowujacych si¢ do zamozno$ci swoich klientéw,
znaczna czg$¢ Poznaniakdéw rogalami w rdznej postaci si¢ delektowata, a cukiernicy odnosili
w tym dniu spore korzysci finansowe.

W ciagu nastgpnych kilkunastu lat asortyment reklam byt podobny zmienialy si¢ cukiernie,
ich wtasciciele, ale reklamy rogali niosly ze soba podobne informacje. Zawsze przed 11
listopada w prasie pojawialo si¢ zdecydowanie wigcej anonsow zachgcajacych do kupowania
rogali Swigtomarcinskich. Z czasem coraz wigcej zakladow cukierniczych 1 piekarniczych
oferowalo mieszkancom Poznania swoje wyroby.

W dniu 1 pazdziernika 1872 roku otwarta zostata w Poznaniu przy ulicy Wielkiej Rycerskiej
pod numerem 3 Piekarnia Wiedenska - duza piekarnia, ktora przez caly dzien dostarczata
Poznaniakom bezustannie §wieze pieczywo'”. Na poczatku listopada tegoz roku donosita ona,
ze rozpoczyna ,,...ku wygodzie Szanownej Publicznosci sprzedaz pieczywa wiedenskiego w
domkach, w ktorych latem sprzedawano wode sodowaq, a mianowicie 1. przy ulicy
Wilhelmowskiej naprzeciw poczty i gmachu Ziemstwa, 2. przy kosciele S. Piotra i Pawla w
narozniku ulicy Strzeleckiej i Pélwiejskiej...”"*. Domniemywaé nalezy, ze w ofercie Piekarni
na dzien §w. Marcina znajdowaly si¢ rogale i w ten sposob odbywata si¢ takze uliczna
sprzedaz rogali Swietomarcinskich. W Dzienniku Poznanskim z piatku 12 listopada 1875
roku Piekarnia ta zamies$cila krotkie ogloszenie: ,,Wiedenska piekarnia poleca rogale sw.
Marcinskie” [Ryc. 9]. Brak bardziej szczegblowych danych adresowych dowodzi sporego
powodzenia, jakim piekarnia cieszyta si¢ wsrdd Poznaniakdw.

" Kuryer Poznariski z 24.09.1872 r.
'* Dziennik Poznarski z3.11.1872 1.



W tymze roku na tamach Dziennika Poznanskiego reklamowato rogale w okolicach §wigtego
Marcina osiem cukierni, mianowicie: K. Starka z ulicy Wroctawskiej, dwukrotnie A.
Pfitznera ze Starego Rynku, S. Niewiteckiego i Sp. z ulicy Szerokiej, H. Moszczenskiego
z ulicy Rycerskiej, trzykrotnie J. Cichowicza z Wroctawskiej, S. Sobeskiego z Bazaru, spotka
J.P.Beely & Co. oraz wspomniana wyzej Piekarnia Wiedenska. We wtorek, 9 listopada
1875 roku, pojawito si¢ ogloszenie Cukierni K. Starka: ,,Rogale rozmaitej wielkosci
i z rozmaitem nadzianiem poleca codziennie swieze cukiernia K. Starka Wroctawska ulica 14”
[Ryc. 10]. W érode, w przeddzien $wieta, ukazaly si¢ cztery ogloszenia '°:

1) ,,Rogale w srode, czwartek i nastepne dni poleca cukiernia A. Pfitznera Stary
Rynek 67,

2) ,,Rogale roznej wielkosci poleca cukiernia S. Niewiteckiego i Sp. Szeroka ul. Nr 15,

3) .,/Rogale! poleca cukiernia H. Moszczenskiego W. Rycerska ul. Nr. 11” oraz

4) ,,Codziennie swieze pqczki i rogale poleca Cukiernia J. Cichowicza Wroctawska
ulica” [Ryc. 11].

11 listopada 1875 roku'® ,,Rogale rozmaitej wielkosci” polecaly cukiernia S. Sobeskiego oraz
spotka J.P. Beely & Co. [Ryc. 12]. 12 i 14 listopada powtorzyly si¢ jeszcze w Dzienniku w
sumie cztery ogloszenia'’.

Pani Karolina Meczynska w artykule Uralski kawior i kluberki'® wspomina, ze jej pradziad
Walerian Szulc zakupit 11 listopada 1883 r., migdzy innymi, dwa rogale z Cukierni Edmunda
Adamskiego w Poznaniu mieszczacej si¢ przy ul. Wroclawskiej 14, na co otrzymal stosowne
potwierdzenie [Ryc. 13].

W ciagu nastgpnych kilkunastu lat asortyment reklam byt podobny zmienialy si¢ cukiernie,
ich wlasciciele, ale reklamy rogali niosty ze soba podobne informacje. W roku 1883 pojawito
si¢ na rynku nowe czasopismo: Wielkopolanin. W pierwszych latach istnienia reklamy
zamieszczal w nim gtéwnie Antoni Pfitzner'®, a po jego $mierci 2 pazdziernika 1887 roku®,
kontynuowali to spadkobiercy. W roku 1887 pierwsze ogloszenie Cukierni pojawito si¢ juz z
poczatkiem listopada®', a 6 i 10 listopada zamieszczono w ogloszeniu dopisek: ,.... Uprasza sie
Szanownej Publicznosci, o wczesne zaméwienia na rogale i wszelkie obstalunki..”?.
Natomiast 15 listopada, a wigc juz po $wietym Marcinie, Cukiernia polecala $wieze
pieczywo, w tym: ,,...Rogale! z marcepanowq massq...”* [Ryc. 14]. Jest to jedno z najpdznie;
zamieszczonych ogloszen, ale obserwujac na przestrzeni lat, anonse zamieszczane przez
Cukierni¢ A. Pfitznera, byly konsekwentnym sposobem na wyrobienie sobie ws$rod
poznanskiej klienteli renomy i1 dobrej pozycji rynkowej. Wsrdd ogloszen znalazty si¢ takze
reklamy: cukierni Dziembowskiego z ulicy Podgérnej 14 polecajacej: ,,Rogale codziennie
Swieze nadziane makiem i migdalowq masq...”** [Ryc. 56] oraz cukierni S. Niewitecki i Sp.:

'S Dziennik Poznarski z 10.11.1875 .

' Dziennik Poznanski z 11.11.1875 .

' Dziennik Poznariski z 12, 14.11.1875 r.

8 Do stotu podano, KMP 4/2003: K. Mgczynska, Uralski kawior i kluberki, s. 146
1 Wielkopolanin z 11.11.1885 1., 1,6,10, 15.11.1887 r., 11.11.1888 r.

2 W. Molik, op. cit., s. 108

! Wielkopolanin z 1, 6,10.11.1887 r.

2 Ibidem

3 Wielkopolanin z 15.11.1887 r.

* Wielkopolanin z 11.11.1887 r.
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»Rogale rozmaitej wielkosci nadziewane migdatowq masq poleca cukiernia S. Niewitecki
. ”25
iSp.7.

7 listopada 1890 roku cukiernia, ktorej poczatki datuje si¢ w Poznaniu na rok 1830%°
zamiescita reklam¢ prasowa w Dzienniku Poznanskim: ,,Rogale swigtomarcinskie w cenie
od 0.10-2.00 mrk. sprzedaje codziennie swieze w czasie od 8 do 11-go bm. Za uprzednim
zamowieniem w zqdanej wielkosci. J.P. Beely i Sp., cukiernia” [Ryc. 15]. Informacja ta
pojawila si¢ jeszcze w kolejnych wydaniach Dziennika z dnia 8 i 9 listopada. W wydaniach
Wielkopolanina z soboty 8 listopada i wtorku 10 listopada 1890 r. zamieszczono podobne
ogloszenie: ,,Rogale w cenie od 10 fen. do 2 marek bedq od dnia 8-11-go bm. codzien swieze
na sprzedaz. Wieksze na poprzednie zamowienie. J.P. Beely & Co. cukiernia” [Ryc. 16].
We wtorkowym wydaniu, na tej samej stronie, znalazto si¢ jeszcze jedno ogloszenie cukierni
nalezacej wczesniej do spotki J.P.Beely & Co.: ,,Cukiernia T. Kirstena (dawniej J.P.Beely

& Co.) Wielkie Garbary nr 41 poleca codziennie swieze rogale™’.

Pomigdzy 8 a 11 listopada 1890 roku Cukiernia Antoniego Pfitznera tak si¢ oglaszata w
tymze Dzienniku®®: ,,Rogale w rozmaitych wielkosciach oraz pgczki codziennie swieze poleca
cukiernia A. Pfitznera, Poznan Stary Rynek nr 6” [rys. 17A]. Ogloszenie tej samej tresci
zamieszczono w Wielkopolaninie z 8 1 10 listopada 1890 r. [Ryc. 17B].

Rogale Swietomarcinskie nadziewane makiem i migdatami polecata w wydaniu Dziennika z
11 listopada 1890 roku Cukiernia Pawta Sieberta z ul. Sw. Marcin: ,,Rogale $wietomarciriskie
rozmaitej wielkosci nadziewane makiem i migdatami poleca cukiernia Pawla Sieberta przy
ulicy Swietomarcirskiej 52 [Ryc. 18]. Migdatowe nadzienie rogali zachwalata w Dzienniku
Poznanskim z niedzieli 9 listopada 1890 r. cukiernia S. Niewiteckiego: ,,Rogale! Rogale! w
rozmaitej cenie z migdatowem napetnianiem codziennie Swieze poleca cukiernia S.
Niewiteckiego i Sp. Szeroka ulica Nr 15 przy moscie Chwaliszewskim” [rys. 19].

W tymze roku w Dzienniku Poznanskim ogloszenia zamiescily jeszcze dwie firmy
reklamujace rogale - cukiernia E. Adamskiego z ulicy Wroctawskiej”’: ,,Rogale kazdej
wielkosci z wybornym nadzianiem poleca cukiernia E. Adamskiego, Wroctawska ul. 14” [Ryc.
20] oraz cukiernia Aleksandra Witalisa Zuromskiego.

W roku 1891 w okolicach 11 listopada zareklamowato w Dzienniku Poznanskim rogale
osiem poznanskich firm cukierniczych, mianowicie: Cukiernia S. Sobeskiego z Bazaru,
Cukiernia A.W. Zuromskiego z ulicy Bismarcka 6 (ob. Kantaka), Cukiernia A. Pfitznera ze
Starego Rynku, Cukiernia S. Niewiteckiego 1 Spotki z ulicy Szerokiej 15 (ob. Mostowa),
Cukiernia H. Wolkowitza mieszczaca sie przy Placu Wilhelmowskim 14*°, nowo powstata®’
Cukiernia Warszawska E. Chyzewicza [Hyzewicza] z ulicy Wroctawskiej 30, przeniesiona w
roku 1896 na ulicg Podgorna 2b, a od 1901 roku do nowej kamienicy pod numerem 4,
Cukiernia Edmunda Adamskiego z ulicy Wroctawskiej 14 oraz renomowana Cukiernia Pawla
Sieberta z ulicy Sw. Marcin 52/53. Cukiernia Sobeskiego oglaszata sie 3 listopada®*: ,,Rogale

* Ibidem

*® Do stotu podano, KMP 4/2003: W. Karolczak Cos dla podniebienia, czyli specjalnosci kulinarne w lokalach
poznanskich na przetomie XIX/XX w., s. 155; Ksiega adresowa miasta stolecznego Poznania, Poznan 1930 r.
7 Wielkopolanin z 10.11.1890 r.; Wohnungs- und Geschdifts-Anzeiger fiir Posen, 1884

2 Dziennik Poznanski z 8,9,11.11.1890 r.

¥ Dziennik Poznariski z9.11.1890 .

* Wohnungs- und Geschifts..., op.cit.

' W. Karolczak, op. cit., s. 162

32 Dziennik Poznarski z3.11.1891 r.
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dziennie kilka razy swieze poleca S. Sobeski w Bazarze” [Ryc. 21]. 8 listopada 1891 roku
ukazaly si¢ cztery ogloszenia®:

1) ,,Co dzien dwa razy swieze Rogale s-to Marcinskie w rozmiarach wielkosci i cenie,
sztuka 5, 10, 25, 50, 1.00 1.50 fen.(powinno by¢ mk. — przyp. AGP) nadziewane
migdatowq masq oraz gaski marcepanowe poleca od dzis cukiernia A. Pfitznera
w Poznaniu” oraz osobno na tej samej stronie:

2) ,,Rogale! Rogale! napetniane migdatowq masq, rozmaitej wielkosci, kilka razy
dziennie swieze poleca Cukiernia S. Niewiteckiego i Spotki, Szeroka ul. Nr.15, przy
moscie Chwaliszewskim”,

3) ,,Rogale swietomarcinskie z rozmaitem nadzianiem, poleca codziennie swieze
H. Wolkowitz”,

4) ,,Codziennie swieze rogale! znane ze swej dobroci poleca Cukiernia Warszawska
Ul. Wroctawska nr. 30” [Ryc. 22].

W $wieto §w. Marcina ukazaly si¢: na stronie 6 Dziennika™ powtérzone ogloszenie cukierni
A. Pfitznera, a na stronie 5 ogloszenie Cukierni Warszawskiej wraz z nazwiskiem mistrza
E. Chyzewicz oraz reklamy z cukierni Edmunda Adamskiego: ,,Rogale! kazdej wielkosci z
wybornym nadziewaniem poleca cukiernia Edmunda Adamskiego Wroctawska ul. 14 1 Pawta
Sieberta: ,,Rogale swigetomarcinskie! Nadziewane makiem i migdatami w wszystkich
wielkosciach poleca cukiernia Pawla Sieberta, sw. Marcin Nr. 52 [Ryc. 23].

W roku 1892 zamieszczono w Dzienniku Poznanskim 7 reklam rogali, natomiast w Kuryerze
Poznanskim trzy cukiernie poznanskie zamiescity w sumie 9 reklam. W Dzienniku oglaszaty
si¢ cukiernie P. Sieberta, H. Wolkowitza, A. Pfitznera oraz S. Sobeskiego i E. Adamskiego
[Ryc.24]. W dniach 6, 9 i 11 listopada 1892 roku Cukiernia Antoniego Pfitznera po raz
pierwszy $cisle polaczyla informacje o rogalu $wigtomarcinskim z dniem 11 listopada.
Reklamowata rogala S$wigtomarcinskiego, w dodatku do Kuryera Poznanskiego, w
nastepujacy sposob: ,Na dzierr 11 listopadal!! przyjmuje zaméwienia na Rogale!!l! Sto-
Marcinskie w rozm. wielkosci i cenie, nadziewane migdatowq masq oraz Gqski marcepanowe
sztuka 25 i 50 fen. Cukiernia A. Pfitznera w Poznaniu” [Ryc. 25]. Jak zwykle skromna
reklame¢ zamie$cita Cukiernia S. Sobeskiego, cieszaca si¢ spora renoma wsrod Poznaniakow:
,» Rogale kilka razy dziennie swieze poleca S. Sobeski”, ktéra zamie$cita ogloszenia 9 i 11
listopada tegoz roku’ [Ryc.26].

W roku nastgpnym, tj. 1893, w Kuryerze Poznanskim nie pojawito si¢ ani jedno ogloszenie o
rogalach, natomiast w Dzienniku Poznanskim trzykrotnie: 5, 9 i 13 listopada oglosita si¢
Cukiernia Antoniego Pfitznera ze Starego Rynku: ,,Codziennie dwa razy $wieze Rogale!! Sto
Marcinskie w rozm. wielkosci i cenie sztuka 5, 10, 25, 50 f., 1.00, 1.50 mk. nadziewane
migdatowq masq oraz gaski marcepanowe poleca od dzis cukiernia A. Pfitznera w Poznaniu”
[Ryc. 27].

Rozmieszczenie wybranych cukierni poznanskich wypiekajacych rogale §wigtomarcinskie
w II pot. XIX wieku przedstawiato si¢ nastgpujaco:

33 Dziennik Poznanski z 8.11.1891 r.
3% Dziennik Poznanski z 11.11.1891 r.
* Kuryer Poznanskiz 9, 11.11.1892 r.
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8.1.3 Wiek XX do zakonczenia II wojny Swiatowej

Produkcje rogali od 1901 roku propagowalo poznafiskie Stowarzyszenie Cukiernikow’’.
Zwyczaj obdarowywania ubogich mieszkancéw Poznania rogalami z okazji §w. Marcina
ozywil w pierwszych latach Polski odrodzonej cukiernik i radny miasta Franciszek
Raczynski, wiasciciel Cukierni Warszawianka mieszczacej si¢ na narozniku Placu Wolnosci 1
Alei Marcinkowskiego. W okolicach 11 listopada jego lokal oblegany byl przez chmary
biedakow, ktorzy za darmo mogli sprobowaé swigtomarcinskiego specjatu, a nieco bogatsi
mogli go sobie kupi¢®’.

Do uczynkow mitosierdzia wzgledem biednych wzywaly przy okazji odpustu $wigtego
Marcina biskupa gazetki parafialne. Wiadomosci Koscielne Parafjl Matki Boskiej Bolesnej na
$w. Lazarzu w Poznaniu 10 listopada 1929 r. nawolywaty’®: | Pamietajmy na wzér S-go
Marcina o ubogich i cierpiqcych, abysmy jak on zastuzyli sobie na nagrode w niebie!”, a 15
listopada 1936 roku Drowa Helena Magierowa zamieScita wiersz o §w. Marcinie, ktory
koficzy™

....Naucz nas dzielic sie, Sw. Marcinie,

Z kazdym swym dobrem, z swymi bliznimi

Wszak kazdy datek w wiecznosci nie zginie...”.

Aktywnie dziataly tez w Poznaniu i okolicznych miejscowosciach stowarzyszenia na rzecz
biednych 1 bezrobotnych w tym migdzy innymi Stowarzyszenie Pan Mitosierdzia
$w. Wincentego a’Paulo. Pani Wactawa Malecka z Poznania wspomina, ze jej babka
Antonina Jankowiak z domu Stoma, Zona Waclawa Jankowiaka, wtasciciela piekarni z ulicy

36 MLJ. Januszkiewicz, op. cit.; Z. Matach: Prawdziwa historia rogala $wietomarcirskiego, Przeglad Piekarski
i Cukierniczy 11/2004, s. 62-63

37 M.J. Januszkiewicz, op. cit.

*® Wiadomosci Koscielne Parafji Matki Boskiej Bolesnej na sw. Eazarzu w Poznaniu z 10.11.1929 r.

* Wiadomosci Koscielne Parafji Matki Boskiej Bolesnej na sw. Lazarzu w Poznaniu z 15.11.1936 1.
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Wronieckiej, brala czynny udzial w dzialalnosci Organizacji*®. W ramach dziatalnosci
dobroczynnej Panie ze Stowarzyszenia, zgodnie z idea $wigta, przygotowywaty w dniu
$w. Marcina paczki z rogalami rozdawane nastgpnie ubogim i bezrobotnym mieszkancom
dzielnicy.

Renomowana cukiernia A. Pfitznera nie zaprzestata reklamy rogali w wieku XX. W 1903
roku zachecata w prasie lokalnej*' do zakupu rogali §wietomarcifskich nadziewanych masa
migdatowa w cenach od 5 fenigéw do 3 marek [Ryc. 29]. W okresie migdzywojennym rogale
Swietomarcinskie wypiekano w Poznaniu — jak wspomina mistrz Zdzistaw Matach — w
renomowanych cukierniach: A. Fangrata, Wincentego Dobskiego, Waldemara Kaminskiego,
G. Erhorna. W latach pdzniejszych dotaczyly do nich cukiernie mistrzow: Jana Wawrzyniaka,
Stanislawa Jozwiaka z Placu Wolnosci, Maczynskiego, Wiladyslawa tuczaka, Antoniego
Doleckiego.

Lata dwudzieste ubieglego wieku byly wyjatkowo trudne. Na skutek szybko postepujacej
inflacji 1 hiperinflacji w roku 1923, chwilowej poprawy w wyniku reformy Wiadystawa
Grabskiego (1924) i jej zachwiania w roku nastgpnym, na skutek wojny celnej z Niemcami
oraz nieurodzajnego roku 1924, nastapilo dalsze ubozenie ludnosci. Dziennik Poznanski
donosit 12 listopada 1925 roku w dziale Rozne: ,,...Tradycyjny rogal $w.-marcinfiski i ges
nie pojawiq sie¢ w dniu dzisiejszym na kazdym stole. W obecnym bezgotowkowym czasie
niejednemu trudno nawet pomysle¢ o zakupnie gesi, za ktorq zqdano na dzisiejszym targu 7-
12 ztotych” [Ryc. 30]. W latach 20. XX w. Ludwik Hirschlik (Hirszlik) majacy cukierni¢ przy
ulicy Pocztowej 33 w Poznaniu (ob. 23 Lutego) polecat klientom znanej dobroci rogale®:
»Cukiernia L. Hirschlik ul. Pocztowa 33 poleca w znanej dobroci rogale swigtomarcinskie”
[Ryc.31].  Potwierdzeniem silnego zakorzenienia tradycji  spozywania rogala
Swietomarcinskiego na 11 listopada w okresie migdzywojennym sa 1 inne wzmianki
prasowe. W roku 1926 pisano**: ,,..W dniu jutrzejszym przypada Swieto $w. Marcina,
w ktorym wedtug utartej tradycji nalezy spozyé, oprocz rogala sw. morcinskiego, rowniez
ges...” [Ryc. 32].

W maju 1923 roku Poznan go$cil Marszatka Francji 1 Polski Ferdynanda Focha. Na przyjgciu
wydanym z okazji tej wizyty stot biesiadny udekorowal wyrobami cukierniczymi mistrz
Franciszek Raczynski®. Wsrod rozmaitych wyrobow cukierniczych na stole znalazty sie
takze rogale S$wietomarcinskie, ktére podane do kawy zachwycily swym smakiem
szacownych gosci.

8.1.4 Dzieje najnowsze rogala Swigtomarcinskiego

Po zakonczeniu II wojny $wiatowej tradycja wypieku rogali Swigtomarcinskich byta
kontynuowana przez prywatne cukiernie i piekarnie w Poznaniu*’. Ustawa nacjonalizacyjna z
3 stycznia 1946 roku nie objgta bowiem matych zaktadéw rzemie$lniczych. Na potwierdzenie
podtrzymywania §wigtomarcinskiej tradycji przez pozostajace w rekach prywatnych cukiernie

“'W. Malecka, Poznariskie rody i rodziny — Jankowiakowie. Portret rodzinny z piekarniq w tle 1900-1945,
Katalog wystawy, Poznan 2004, s. 37

! Kuryer Poznariski z 7.11.1903 .

2 Dziennik Poznanski z 12.11.1925 .

* Dziennik Poznariskiz 11.11.1924 1.1 11.11.1928 r.

* Dziennik Poznarski z 11.11.1926 1.

¥ Przeglqd Cukierniczy z22.11.1937 1.,s. 173

46 7. Matach, op. cit.

47 7. Matach, op. cit.
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warto przytoczy¢ tre§¢ dwoch odnalezionych anonséw zamieszczonych w  Gtlosie
Wielkopolskim z roku 1946*®; | Rogale sw.-marciniskie poleca Cukiernia Knast Pl. Wolnosci
I” [Ryc. 35] oraz z 1949 roku®: ,Rogale Sw. Marcifiskie w wielkim wyborze poleca
Kawiarnia-Cukiernia ,, Ludwizanka” L. Breczewski Poznan, Plac Wiosny Ludow 2 ...” [Ryc.

36].

Na przetomie lat 40. i 50. XX w. nowa wiladza wprowadzita ,zakaz wypicku stodkiego
pieczywa”. Na skutek protestu poznanskich cukiernikow, w 1950 roku Ministerstwo Handlu
Wewngtrznego wydelegowato do Poznania inspektora, ktéry na miejscu miat stwierdzié,
,.czy wypiek stodkiego pieczywa jest potrzebny dla $wiata pracy w Poznaniu”™". Pan Zdzistaw
Matach z Poznania, ktory w tamtych latach byl uczniem znanego cukiernika Franciszka
Raczynskiego, wspomina jak zakaz ten wygladat w naturze. Produkcja stodkich wypiekéw
odbywata si¢ tylko pod koniec tygodnia w czwartki, piatki i soboty a przez pozostate dni
uczniowie i cukiernicy zajmowali si¢ gtownie pracami porzadkowymi w cukierni.

W tym okresie zmieniono takze rodzaj masy, ktora nadziewano rogale. Ze wzgledu na
wystepujace po wojnie trudnosci aprowizacyjne surowce do wytworzenia masy migdalowej
staly si¢ praktycznie niedostgpne. Dlatego cukiernicy i piekarze zaczgli zastgpowac mase
migdalowa masa z biatego maku, a wigc masa przygotowana z réwnie wykwintnego surowca.
Decyzja ta miata podkresli¢ szczegolne znaczenie produktu, ktory musiat by¢ wytwarzany z
wyjatkowych surowcoéw. Mozna przyjaé, ze od tego momentu uksztattowata sig trwajaca do
dzisiaj tradycja wypieku rogali z nadzieniem z bialego maku doprawionego aromatem
migdalowym. Przypomnie¢ tu nalezy, ze Rogale §wigtomarcinskie nadziewane wtasnie m.in.
makiem polecata juz 1890 roku Cukiernia Pawla Sieberta z ul. Sw. Marcin. Decyzja
Poznanskich cukiernikéw miata zatem podparcie takze w XIX-wiecznych zwyczajach
wypieku rogali Swigtomarcinskich z uzyciem masy makowe;.

Przez 45 lat w Polsce obowiazywaty ceny urzedowe. Uspoleczniona firma cukiernicza
,Poznanskie Kawiarnie” oferowaty rogale marcinskie w roku 1961 po 36 zt za kilogram®".
Rok pozniej cena wzrosta do 40 zt za kilogram™. W tej samej cenie byl sprzedawany takze
w roku 1964, tzn. 100 graméw rogala marcinskiego kosztowato 4 zt> [Ryc. 38].

W latach 60. i 70. XX w. w produkcji rogali §wietomarcinskich przewodzity Poznanskie
Zaktady Gastronomiczne, w sktad ktéorych wchodzito kilkanascie poznanskich cukierni.
Wypiekiem rogali zajmowaty si¢ pracownie: AS, BAJKA, EXPRESOWA, HAJDUCZEK,
KOLOROWA, KOPCIUSZEK, MUSZELKA, RADOSNA, REGIONALNA, SANTOS, WZ.
Na poczatku lat 80. XX w. nie obawiano si¢, ze rogali zabraknie, gdyz jak pisano
wypieczono ich dziesiqtki tysiecy sztuk™* [Ryc. 46].

Gazeta Poznafiska informowata tez w 1982 roku’: . .Tegoroczne rogale posypywane sq
kokosami miast tradycyjnymi orzechami. Brak tez bylo bialego maku, ktory znajdowat sie
tradycyjnie we wnetrzu. Mimo to winny rogale smakowac wszystkim” [Ryc. 47]. A, ze nie
zawsze wszystkim smakowaty, warto przytoczy¢ anegdotkg z 1962 roku. Znany poznanski

* Glos Wielkopolski z 10.11.1946 r.
¥ Glos Wielkopolski z 11.11.1949 r.
SOA. Zarzycki, op. cit., s. 89

> Glos Wielkopolski z 10.11.1961 r.
52 Glos Wielkopolski z 10.11.1962 r.
33 Glos Wielkopolski z 10.11.1964 r.
>4 Glos Wielkopolski z 13.11.1980 r.
5% Gazeta Poznariska z 11.11.1982 r.
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mistrz cukierniczy, wieloletni kierownik i technolog w Cukierniach Regionalna i Kopciuszek,
pan Zdzistaw Matach wspomina, jak pojechal z ekipa PZG Kawiarnie do Warszawy
zaprezentowa¢ rogale marcinskie na wystawie w Ministerstwie Handlu Wewngtrznego
ipodczas degustacji jeden z Owczesnych wiceministrow stwierdzil, ze w poznanskich
smakotykach jest zbyt mato pieprzu (sic!).

8.2 Renoma rogala §wigtomarcinskiego i otrzymane nagrody

Rogale $wietomarcinskie od lat ciesza si¢ niezwykla popularno$cia w Poznaniu i na trwate
zwiazane sa w $wiadomosci Poznaniakow z dniem Swigtego Marcina tradycyjnie
obchodzonym 11 listopada. Nastgpnego dnia po §w. Marcinie generalnie wszystkie reklamy
rogali znikaly z prasy lokalnej. Pojawiaty sig, co najwyzej, reklamy cukierni i sporadycznie
polecanych przez nie wypiekéw. Wigcej anonsow pojawiato si¢ przed $wigtami Bozego
Narodzenia, ale wrod ogromnej roznorodnosci polecanych smakotykéw nigdy nie pojawita
si¢ wzmianka o rogalach. Na tej podstawie mozna domniemywac istnienia w Poznaniu
silnego zwiazku pomigdzy wypiekiem rogali, a obchodami dnia §w. Marcina.

W latach 60. XX wieku nastata dziennikarska moda informowania prawie corocznie o ilosci
zjadanych przez Poznaniakéw w dniu §w. Marcina rogali. W ciagu dziesigciolecia nastapit
blisko 3-krotny wzrost spozycia §wigtomarcinskiego smakotyku [Ryc. 39]. I tak w 1964 roku
zjedzono okoto 20 ton tego smakolyku, bylo to przeszto 5 ton wigcej niz w roku
poprzednim®®. Rogal Swietomarcinski wazyl wowczas $rednio okoto 200 gramow.
Aby zmniejszy¢ kolejki ustawiajace si¢ po marcinskie rogale sprzedawano je
w ,,Delikatesach” oraz zorganizowanych przez kawiarnie, ,,specjalnych punktach ulicznych”.
Zapotrzebowanie na rogale jednak ,, przekraczato blisko 6-krotnie mozliwosci dziennej
produkcji wszystkich szeSciu uspolecznionych pracowni cukierniczych w  Poznaniu™’
[Ryc. 40]. W roku 1969 zjedli Poznaniacy dwukrotnie wigcej rogali, bo okoto 42.5 tony,
na ktore skladato si¢ 30 ton rogali wypieczonych przez PZG (Poznanskie Zaktady
Gastronomiczne - przyp. AGP) ,, Kawiarnie i Bary Mleczne”, tj. 7 ton wigcej niz przed rokiem
oraz 10 ton przygotowanych przez Poznafiskie Zaktady Przemystu Piekarniczego™ [Ryc. 41].
Wecezedniej, bo w roku 1965 PZG ,Kawiarnie” wypiekly okoto 18-20 ton, a lacznie z
uspotecznionych zakladow cukierniczych trafilo na rynek ponad 30 ton rogali
Swietomarcinskich, ale gdyby ,.apetyty byly wieksze, pracownie cukiernicze przygotowane
byly do dodatkowego wypieku™ [Ryc. 42].

Na poczatku lat 80. XX w. nie obawiano si¢, ze rogali zabraknie, gdyz jak pisano
wypieczono ich dziesiqtki tysiecy sztuk”® [Ryc. 46]. Pig¢ lat pozniej Glos Wielkopolski
donosit, ze zjedzono 80 ton ,drozdzowych zawijancow”, ktorych najwigcej dostarczyty
Zaklady Piekarsko-Ciastkarskie ,,Spotem™®' (Piekarsko-Ciastkarska Spotdzielnia Spozywcow
»Spotem” utworzona zostata w roku 1987 — przypis AGP) [Ryc. 48]. Wspomniano takze
w roku 1987 o rzemie$Inikach, ktorzy wypiekli kilka ton rogali marcinskich®. Pracujac na
trzy zmiany, przy pomocy uczniow Zasadniczej Szkoty Przemystu Spozywczego, okoto
o$miu ton tradycyjnego poznanskiego przysmaku wypiekta rok p6zniej wchodzaca w sktad

% Glos Wielkopolski z 12.11.1964 .
" Ibidem

¥ Glos Wielkopolski z 12.11.1969 r.
> Glos Wielkopolski z 12.11.1965 r.
5 Glos Wielkopolski z 13.11.1980 r.
' Glos Wielkopolski z 12.11.1987 r.
%2 Tbidem
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Pickarsko-Ciastkarskiej Spotdzielni Spozywcow ,.Spotem” Cukiernia ,.Regionalna™® [Ryc.
49]. W roku 1989 tradycyjnie juz ,,wielu poznaniakow pospieszyto do cukierni po smakowite
pieczywo z makowym nadzieniem”, ale maruderzy, ktorzy czekali do ostatniej chwili ,,0by¢ sie
musieli smakiem” rogali, bowiem w niektorych cukierniach zabrakto® [Ryc. 50].

Rogal $wigtomarcinski zyskiwatl takze uznanie w migdzynarodowych konkursach. Mistrz
cukierniczy Zdzistaw Matach kilkakrotnie przywidzt wyrdznienia®. Przykladowo w 1972
roku z Migdzynarodowego Konkursu Gastroprag w Pradze zloty medal [Ryc. 51], w 1978
roku z Migdzynarodowego Konkursu Gastronomicznego Intergast w Budapeszcie rowniez
ztoty medal, w 1988 roku zloty medal w konkursie Stoléw Narodowych organizowany
podczas targéw w Berlinie oraz wyrdznienie za rogale marcinskie podczas Tygodnia
Polskiego organizowanego w Gerze w Turyngii w roku 1978 r. Niejako na uboczu rozwijata
si¢ tradycja rodzinnych spotkan przy wypiekanych w warunkach domowych rogalach. Tak
byto na przyktad w rodzinie, wspominanych wcze$niej, Panstwa Jankowiakow - rodzinie o
kilkupokoleniowej tradycji piekarskiej. Po upanstwowieniu i zamknigciu piekarni liczna,
blizsza i dalsza rodzina rozproszona po Wielkopolsce, spotykata si¢ u Anieli Jankowiak, corki
seniora rodu, ktora az do swej $mierci, w latach 80. XX w., kultywowata z zapatem tradycjg.
W oparciu o receptur¢ z piekarni ojca corocznie wypiekata pyszne rogaliki z nadzieniem
marcepanowym powstatym z mielonych migdaléw. Na stole w domu rodzinnym pojawiaty
si¢ cate stosy rogali ztradycyjnym nadzieniem, czyli marcepanowym, a goscie byli
obdarowywani rogalami takze ,,na drogg” — wspomina potomkini rodu Wactawa Malecka. W
latach 80. XX w. tradycja domowego wypieku rogali na §w. Marcina zaczg¢ta powoli zanikac,
cho¢ jeszcze obecnie mozna spotka¢ gospodynie, ktdre nie wyobrazaja sobie imienin Marcina
bez krzataniny wokoét przygotowywania marcinskich rogali. Glos Wielkopolski informowat o
tym zjawisku w 1987 roku, piszac ,,... feraz jednak wypiekajq je juz tylko nieliczne
gospodynie. Ich obowiqzki przejeli cukiernicy ...

W 1III Rzeczpospolitej (po 1989 r.) tradycja rogala Swigtomarcinskiego nie przyblakia, a
nawet zajasniala na nowo. W wyniku migracji czgsci cukiernikow, ktorzy doswiadczenia
zawodowe w dziedzinie produkcji rogali Swietomarcinskich zdobyli w Poznaniu, tradycja
tego wypieku rozprzestrzenita si¢ na tereny kolejnych powiatow wojewodztwa
wielkopolskiego. W pierwszej potowie lat 90. XX w. w Centrum Kultury ,,Zamek” narodzit
si¢ pomysl nawiazujacy do tradycji jarmarkow ulicznych i w 1994 roku zorganizowano po raz
pierwszy Imieniny ulicy Swiety Marcin, ktérego kulminacyjnym punktem jest korowod
wyruszajacy, po uroczystej odpustowej sumie, spod kosciola §w. Marcina na plac przed
Zamkiem. Uroczystemu korowodowi przewodzi na bialym koniu $§w. Marcin w stroju
rzymskiego legionisty, a ulicznemu festynowi nieodmiennie towarzysza $wigtomarcinskie
rogale®”. A jak to bylo z wypiekiem rogali? W 1990 roku do wypicku rogali przygotowane
byly Gastronomiczna Spoétdzielnia Spozywcow ,,Spotem” (okoto 8 ton), Spotdzielnia ,,Smak”
(okoto 7.5 tony) oraz Piekarsko-Ciastkarska Spoéidzielnia Spozywcow ,,Spotem” (okoto
20 ton)®®. ,Pelna para” pracowaly miedzy innymi cukiernie: WZ-ka, EXPRESSOWA,
KASZTELANSKA, HAJDUCZEK, RARYTAS, USTRONIE. Zabraklo niestety informacji

% Gazeta Poznariska z 10.11.1988 r.

% Glos Wielkopolski z 13.11.1989 r.

% Matach, op. cit.; Bazar z czerwca 1983 r.: A. Lednicki, Zdzistaw Matach mistrz nad mistrzami, s. 22-23;
Przekroj z 19.10.1986 r.: J. Kalkowski, Olimpiada gastronomiczna

5 Glos Wielkopolski z 12.11.1987 r.

57 http://www.zamek.poznan.pl

% Gazeta Poznariska z 10/11.11.1990 r.
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prasowej o wielkopolskich rzemie$lnikach, ktorzy w tychze latach wypiekali okoto 50 ton
rogali Swietomarcinskich rocznie.

W ostatnich latach produkcja rogali Swietomarcinskich znaczaco wzrosta. Rzemieslnicy
zrzeszeni w Cechu Cukiernikéw i Piekarzy w Poznaniu sprzedaja w dniu Swictego Marcina
to jest 11 listopada srednio 250 ton tego wyrobu, natomiast w skali rocznej sprzedaz wynosi
500 ton, co stanowi 2.500.000 sztuk rogali.

Sprzedaz zrealizowana przez dwoéch znaczacych producentow tego specjatu to jest
Spotdzielnig Piekarsko-Ciastkarska ,,FAWOR” z Poznania oraz Gastronomiczna Spotdzielni¢
Spozywcow ,,SPOLEM” réwniez z Poznania wyniosta w latach 2001 — 2005:

,FAWOR” SPC »SPOLEM” GSS
2001 r.: 12,7 ton to jest 63.500 sztuk 12,0 ton to jest 60.000 sztuk
2002 r.: 13,1 ton to jest 65.500 sztuk 14,0 ton to jest 70.000 sztuk
2003 r.: 14,7 ton to jest 73.500 sztuk 15,5 ton to jest 77.500 sztuk
2004 r.: 16,8 ton to jest 84.000 sztuk 16,5 ton to jest 82.500 sztuk
2005 r.: 20,1 ton to jest 100.500 sztuk 18,0 ton to jest 90.000 sztuk

Wyprodukowane ilosci §wiadcza o znaczeniu gospodarczym tego produktu dla Poznania 1
wielu powiatow wojewodztwa wielkopolskiego. Ceny rogali nadziewanych bialym makiem
wahaly si¢ od 16 do 17 tys. zlotych za kilogram® [Ryc. 52]. Na Ryc. 53 przedstawiono
bileciki, jakie w ramach propagowania tradycji Swietomarcinskiego rogala otrzymywat
klient w poczatkach lat 90. XX w. z kazda zakupiona w Cukierni Regionalna porcja rogali.

W roku 2003 Urzad Miasta Poznania, Cech Cukiernikéw 1 Piekarzy oraz Izba Rzemies$lnicza
w Poznaniu staty si¢ ,,inicjatorami dziatan, ktorych celem jest promocja najbardziej
tradycyjnego wypieku w stolicy Wielkopolski i regionie — rogala swigtomarcinskiego. Stqd
wyszedt pomyst przyznawania wielkopolskim cukiernikom certyfikatow Poznanskiego
Tradycyjnego rogala swigtomarcinskiego potwierdzajqcych jakos¢ wypiekow i uznajqcych
ich zgodno$é z tradycyjng recepturq”’® [Ryc.54].

Prébe oceny wygladu, aromatu i smaku §wietomarcinskich rogali z wielkopolskich cukierni
podejmuja tez dziennikarze. Od 2002 roku Gazeta Wyborcza tworzy swoisty ranking rogali z
uwzglednieniem zaréwno jakosci, jak i ceny oferowanych smakotykow’".

Intensywna kampania promujaca, migdzy innymi podczas Imienin ulicy Sw. Marcin
przyczynita si¢ do stworzenia w ostatnich latach z rogala Swigtomarcinskiego wizytowki
i,,stodkiego symbolu” grodu nad Warta (Poznania). Rogal Swigtomarcinski w specjalnym
opakowaniu jest upominkiem, jakim wtadze miasta corocznie obdarowuja zaprzyjaznione
instytucje oraz, co bardziej znamienitych, Gosci odwiedzajacych stolice Wielkopolski. W
maju 2003 roku wrgczone zostaly miedzy innymi okoto 2 tysiacom samorzadowcow —
uczestnikow XXII Zgromadzenia Ogélnego Rady Gmin i Regionéw Europy - CEMR™.
Nierzadko zdarza sig, ze rogal Swigetomarcinski jest propagowany przez Poznaniakow i

% Ibidem

7 http://mim.man.poznan.pl: Wiadomosci z Magistratu, 7.11.2003: Rogal Swietomarciriski z certyfikatem.

" Gazeta Wyborcza z 10-11.11.2003 r.: N. Mazur, Warto bylo poczekac; 10-11.11.2004 r.: N. Mazur, Ale im sie
upiekio.

72 http://mim.man.poznan.pl: Wiadomosci z Magistratu, 16.01.2003: Upominki dla uczestnikow CEMR.
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Wielkopolan poza regionem, a nawet wysylany za granice’. Na przelomie kwietnia i maja
2004 r. z okazji przystapienia Polski do Unii Europejskiej okazj¢ skosztowania tradycyjnego
swigtomarcinskiego smakotyku pochodzacego z Cukierni Weber z Poznania mieli
Berlinczycy. Najwigksza popularno$cia wsrdd gosci 1 Berlinczykow odwiedzajacych
stanowisko Ambasady Polskiej cieszyty si¢ tradycyjne rogale z nieznanym praktycznie w
Niemczech nadzieniem z dodatkiem biatego maku’™ [Ryc.55]. Kilkanascie dni pozniej (13-
16.05.2004) takze Paryzanie mieli okazj¢ zapoznaé si¢ z smakiem $§wigtomarcinskich rogali
prezentowanych przez poznanskich piekarzy ze Stowarzyszenia Rzemie$lnikow Piekarnictwa
RP podczas Swigta Chleba’.

Rogal Swigtomarcinski zyskuje uznanie takze na forum krajowym. 27 lutego 2004 roku w
Warszawie prezes Polskiej Organizacji Turystycznej Andrzej Kozlowski wregczyt nagrody w
konkursie na turystyczna pamiatke regionu. Nagrode za 2003 rok w kategorii wytworow
sztuki kulinarnej 1 regionalnych przysmakoéw o unikalnej recepturze otrzymal Urzad Miasta
Poznania za rogala Swietomarcinskiego — ,.tradycyjne pieczywo o unikalnej recepturze,
wypiekane jedynie w Poznaniu z okazji Sw. Marcina, ... zwigzane z obchodami Swieta
Niepodleglosci w dniu 11 listopada”®. W 2005 roku Cukiernia Weber z Poznania jako jedna
z czterech firm z Wielkopolski, w dziewiatej edycji konkursu organizowanego przez
Stowarzyszenie im. E.Kwiatkowskiego, nagrodzona zostata Tytutem Polskiego Producenta
Zywnosci 2005 za produkt Rogal Marcinski’’ [Ryc.56], a na I Wielkopolskiej Gali
Produktéw Regionalnych i Tradycyjnych zorganizowanej z inicjatywy Departamentu
Rolnictwa, Geodezji i Kartografii oraz Krajowej Rady Ekologicznej ,,Srodowisko i Rozw6j”
rogal §wietomarcinski z pracowni Mariana, Roberta i Ryszarda Weberdéw uzyskat puchar.

8.3 Specyfika i wyjatkowe cechy rogala swigtomarcinskiego

Rogal Swietomarcinski oraz metoda jego wytwarzania zostaly uksztattowane w toku
wieloletniej praktyki, wypracowanej przez zawodowych cukiernikéw oraz tradycje
domowego wypieku. Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego zwiazane sa z
czynnikami ludzkimi - umiej¢tnosciami wytworcow, ktoérzy wytwarzaja go wedlug
tradycyjnych metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcoéw. Produkt ten posiada
specyficzna jakos$¢, wynikajaca z wygladu zewngtrznego, ksztaltu, smaku i1 aromatu oraz
zastosowania rzadkiego surowca — biatego maku do wytworzenia nadzienia. Do wypieku
rogala Swietomarcinskiego uzywa si¢ ciasta poHrancuskiego drozdzowego- listkujacego.
Jest to ciasto drozdzowe, ktore po wyrosnigciu i schtodzeniu watkuje si¢ z thuszczem, dzigki
czemu powstaje ciasto poOHrancuskie, ktore w trakcie wypieku staje si¢ delikatne z
charakterystycznymi listkowaniami. I cho¢ nie zachowaly si¢ stare informacje opisujace
przygotowanie ciasta na rogale to niemal ze stuprocentowa pewno$cia mozna stwierdzié, ze
od poczatku istnienia tradycji byto to ciasto drozdzowe, najpopularniejsze od dawien dawna
w Wielkopolsce zaréwno w domach chtopskich, mieszczanskich, jak i szlacheckich’™.

7 Gazeta Wyborcza z 3.12.2004 r., B.Wandtke: Anna i Igor Chraniuk — sylwetka tygodnia.

™ Przeglad Piekarski i Cukierniczy, 7/2004, s. 52: Poznanscy cukiernicy od pierwszych chwil w zjednoczonej
Europie

" Gazeta Poznariska z 7.05.2004 r.: (D), Rogale w Paryzu

78 http://www.pot.gov.pl; Gazeta Poznariska z 27.11.2004 r.: (0-KAR), Rogal nagrodzony

" Business Polonia, 9/2005, wydanie specjalne: Polski Producent Zywnosci 2005; Glos Wielkopolski
226.10.2005 r.: Polscy Producenci Zywnosci 2005

"® Kuchnia Wielkopolska wczoraj i dzis, czyli porady jak smacznie i tanio gotowaé zachowujqc tradycje

i zdrowie, pod red. J. Gaweckiego, Poznan 1996, s. 371
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Liczacy dzisiaj ponad 90 lat mistrz cukierniczy z Poznania Jozef Probanski, ktory rogale
Swietmarcinskie wypiekat jeszcze przed wojna méwi, ze ciasto przygotowywano wedtug
jednej receptury nazywanej ,,trzy razy trzy”. Okreslenie wzigto si¢ stad, ze raz rozwatkowane
ciasto dzielono na trzy czgsci 1 w jedna ponownie wgniatano masto lub margaryng, tak, aby
ciasto byto lekkie i listkowane”. Zdecydowanie wigcej informacji uzyska¢ mozna na temat
wnetrza rogali, czyli nadzienia, ktére §wiadczy o wyjatkowosci rogala Swietomarcinskiego.
A powinno mie¢ ono zgodnie z tradycja nut¢ migdatlowo-makowa (marcepanowo-makowa),
co dzisiaj czesto uzyskuje si¢ poprzez przygotowanie masy z biatego maku z dodatkiem
aromatycznych olejkéw migdatowych.

Rogale swigtomarcinskie znane sa od XIX wieku 1 obecnie piecze si¢ je nie tylko z okazji
$wigta Sw. Marcina. Przepis jest przekazywany z pokolenia na pokolenie przez piekarzy z
Poznania 1 jego okolic i nie ma chyba osoby w Poznaniu, ktéra nie znataby tego produktu.
Nieznane jest, aby zwyczaj zwiazany z wypiekiem rogali na Swigtego Marcina, byt
praktykowany w innym regionie i nie sa znane inne miejsca, z ktérymi bylyby zwigzana
podobne zwyczaje dotyczace obchodzenia dnia Sw. Marcina.

9. Kontrola:
Nalezy poda¢ nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnei®” przeprowadzajacych
kontrolg zgodnosci ze specyfikacja oraz zakres kontroli.

Nazwa organu lub Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-
jednostki organizacyjnej: ~ Spozywczych

Adres: 00-930 Warszawa, ul. Wspélna 30

Numer telefonu: 10-22/ 623 29 00, /0-22/ 623 29 01

Numer faksu: /0-22/ 623 29 98

10. Etykietowanie:

Nalezy przedstawi¢, jezeli zostaly wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

Rogale Swigtomarcinskie co do zasady sprzedawane sa pojedynczo bez opakowan. W
przypadku wykorzystywania opakowan, producenci rogali §wigtomarcinskich beda uzywac
symbolu chronionego oznaczenia geograficznego oraz wykorzystywaé w oznakowaniu napis
,»Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

11. Szczegolowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:
Nalezy napisa¢, czy istnieja szczegdtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub srodka
SpOZywcCZzZego.

Brak

" Gazeta Poznarska z 9/10.11.2002 r.: D. Pawlicka, Rogale nasze marciriskie
%0 Kontrola moze byé¢ przeprowadzana przez wigcej niz jeden podmiot.
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12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawic, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego.

Brak
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13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatow 1 publikacji, do ktérych sa odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zatacznikdw.

1. Ekspertyza dotyczaca oznaczenia ,,Rogal Swigtomarcinski”- sporzadzona przez
Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie k.
Poznania

2. Umowa o utworzeniu Grupy Producentéw Srodka Spozywczego ,Rogal
swigtomarcinski”

3. Fotografie rogala - w widoku z gory, z boku oraz w przekroju
4. Pelnomocnictwo
5. Dowod uiszczenia optaty w wysokosci 300,- zt
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JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006

Ch. 0.G (X) Ch.N.P ()

1 NAZWA: Rogal swietomarcinski

Nazwa ,,rogal $wigtomarcinski” spelnia wymagania art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
510/2006 1 jest nazwa uzywana zwyczajowo dla okreslenia rogala wypiekanego w stolicy
regionu Wielkopolski - Poznaniu 1 kilku okolicznych miastach. Nazwa rogala wywodzi sig z
tradycji wypieku 1 spozywania na dzieh Sw. Marcina (11 listopada) rogali z
charakterystycznym nadzieniem, kultywowanej na tym obszarze.

2 PANSTWO CZEL.ONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Polska

3 OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
3.1 Rodzaj produktu:

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2 Opis produktu noszacego nazwe¢ podana w pkt 1

Rogal Swietomarcinski jest posmarowany pomada i posypany rozdrobnionymi orzechami.
Jego ksztalt to potksigzyc, na przekroju jest owalny. Masa rogala wynosi od 200 do 250 g.
Rogal wpisuje si¢ w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysoko$¢ w najgrubszym miejscu
wynosi ok. 7 a szerokos$¢ ok. 10 cm. Powierzchnia skorki ma barwe od ciemnoztocistej do
jasnobrazowej. Jako dekoracja uzywana jest biala pomada z posypka. Ciasto ma barwg
kremowa, a masa (nadzienie) jest bezowa — od jasno do ciemnobezowej. Wypieczone ciasto
jest elastyczne w dotyku, listkujace, na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Blizej
srodka zwoje ciasta przelozone sa masa makowa. W S$rodku rogal wypelniony jest masa
makowa w odczuciu wilgotna. Smak 1 zapach charakterystyczne dla wyrobu pochodza od
zawartych w nim surowcow - ciasta drozdzowego i masy makowej — stodki i zarazem lekko
migdatowy.

3.3 Surowce:

Surowce stosowane do wyrobu rogali §wigtomarcinskich:

Surowce na ciasto: maka pszenna, margaryna, mleko, jaja, cukier, drozdze, s6l, aromaty / na
przyktad cytrynowyy/.

Surowce na nadzienie: bialy mak, cukier, okruchy, masa jajowa, margaryna, rodzynki,
orzechy, owoce w syropie lub kandyzowane, aromat migdatowy.

Pozostate surowce / warstwa dekoracji/: pomada, rozdrobnione orzechy.

23



Maka powinna zawiera¢ odpowiednia ilos¢ elastycznego glutenu (powyzej 27%). Utatwia to
watkowanie ciasta i1 pozwala uzyska¢ po przelozeniu i1 walkowaniu z thuszczem
charakterystyczne uwarstwienie - ,,listkowanie”.

3.4 Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

3.5 Poszczegodlne etapy produkcji, ktore musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywac si¢ musza nastepujace etapy produkcji:
- Sporzadzanie ciasta drozdzowego
- Sporzadzanie ciasta pétfrancuskiego
- Przygotowanie masy makowe;j
- Nadziewanie i formowanie rogali
- Wypiek
- Dekorowanie

3.6 Szczegolowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania, itd.

3.7 Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania

Rogale Swigetomarcinskie zwyczajowo sprzedawane sa pojedynczo bez opakowan. W
przypadku wykorzystywania opakowan, producenci rogali $wigtomarcinskich bgda uzywac
symbolu chronionego oznaczenia geograficznego oraz wykorzystywa¢ w oznakowaniu napis
,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

4 ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Miasto Poznan w granicach administracyjnych i powiat poznanski oraz nastgpujace powiaty
wojewodztwa wielkopolskiego:

chodzieski, czarnkowski, gnieznienski, gostynski, grodziski, jarocinski, kaliski 1 miasto
Kalisz, kolski, koninski i miasto Konin, ko$cianski, krotoszynski, leszczynski i miasto
Leszno, nowotomyski, obornicki, ostrowski, pilski, pleszewski, rawicki, stupecki,
szamotulski, §remski, §redzki, wagrowiecki, wolsztynski, wrzesinski.

5 ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

5.1 Specyfika obszaru geograficznego

Rogal $wietomarcinski wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania na dzien Sw. Marcina
(11 listopada) rogali z charakterystycznym nadzieniem, kultywowanej na obszarze Poznania i
okolic.

Tradycja obchodzenia dnia Sw. Marcina siega XVI wieku i jest zwiazana z uroczystym

zakonczeniem prac polowych w danym roku, ktére umownie obchodzono witasnie w tym
dniu. Dzien Sw. Marcina od wiekow obchodzony byl w Poznaniu szczegdlnie ze wzgledu na
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fakt, ze jednymi z glownych miejsc Poznania sa koscidt pod wezwaniem Sw. Marcina
istniejacy juz w momencie lokacji Poznania (1253 r.) oraz ulica Sw. Marcin stanowiaca
pozostato$é po starej osadzie o nazwie Sw. Marcin, ktora zostala wlaczona do Poznania pod
koniec XVIII w.

Renoma rogala swietomarcinskiego wypracowana zostala przez cukiernikéw i piekarzy z
Poznania i okolic, ktorzy co roku, od przeszto 150 lat, na dzien Sw. Marcina oferowali
mieszkancom stolicy Wielkopolski ten wyrob. Kultywowanie tej tradycji rozprzestrzenito si¢
na skutek migracji cukiernikow, ktorzy doswiadczenie zawodowe zdobywali w Poznaniu, na
dalsze powiaty wojewddztwa wielkopolskiego .

Z czasem rogal Swietomarcinski stat si¢ wypiekiem dostgpnym na co dzien jednakze jego
produkcja i spozycie zdecydowanie wzrastaja w dniu imienin Sw. Marcina.

5.2 Specyfika produktu

Cechy charakterystyczne rogala §wigtomarcinskiego zwiazane sa z czynnikami ludzkimi -
umiej¢tnosciami wytworcow, ktorzy wytwarzaja go wedlug tradycyjnych metod przy
wykorzystaniu okres$lonych surowcéw. Produkt ten posiada specyficzna jakos$¢, wynikajaca z
wygladu zewnetrznego, ksztattu, smaku i1 aromatu oraz zastosowania rzadkiego surowca —
biatego maku do wytworzenia nadzienia

Od poczatku istnienia tradycji wypieku rogali $wigtomarcinskich uzywa si¢ ciasta
drozdzowego, potfrancuskiego. Jest to ciasto drozdzowe, ktore po wyrosnigciu 1 schtodzeniu
watkuje si¢ z thuszczem, dzigki czemu powstaje ciasto potfrancuskie, ktore w trakcie wypieku
staje si¢ delikatne z charakterystycznym listkowaniem. Zgodnie z receptura nazywana ,,trzy
razy trzy”. Na 2/3 ciasta naktada si¢ warstwe thuszczu i sklada si¢ ciasto na ,.trzy” tak, ze
powstaja trzy warstwy ciasta przelozone dwoma warstwami tluszczu. Ciasto nastgpnie
rozwaltkowuje si¢ i ponownie sklada jeszcze dwa razy ,,na trzy” lub jeden raz ,na cztery”. W
ten sposob uzyskuje si¢ charakterystyczne dla ciasta potfrancuskiego uwarstwienie.

Unikalne nadzienie z bialego maku z dodatkiem aromatu migdatowego zdecydowanie
odréznia rogala Swigetomarcinskiego od innych stodkich wypiekow. Bialy mak jest
wykwintnym, rzadko stosowanym surowcem.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja:

e Ciasto potfrancuskie — , listkujace”, zawierajace , jako surowce: make pszenna,
margaryng, mleko, jaja, cukier, drozdze, sol, aromaty / na przyktad cytrynowy/.

e Nadzienie rogala, ktérego podstawowym skladnikiem jest masa przygotowana z
biatego maku, a oprdcz tego cukier, okruchy, masa jajowa, margaryna, rodzynki,
orzechy, owoce w syropie lub kandyzowane oraz aromat migdalowy. Kombinacja
tych sktadnikow oraz specyficzne listkujace ciasto powoduje, ze rogal
Swietomarcinski jest produktem wyjatkowym, zwiazanym z tradycja miejsca
wytwarzania 1 poza obszarem geograficznym, wyznaczonym w pkt. 4 tego
dokumentu, niespotykanym.

e Sposdb zawijania ciasta 1 naktadania masy makowej oraz dekorowanie pomada i
rozdrobnionymi orzechami, ktoére wplywaja na ostateczny, wyjatkowy ksztatt 1 ogdlny
wyglad rogala.

5.3 Szczegolne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
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Historia, tradycja wypieku i renoma rogala Sswi¢gtomarcinskiego:

Rogal $wigtomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy si¢ w Poznaniu niestabnaca
popularnoscia 1 powodzeniem. W $§wiadomosci Poznaniakéw 1 gosci grodu nad Warta wyrob
ten nierozerwalnie zwiazany jest z obchodami dnia §w. Marcina przypadajacymi na 11
listopada. O popularnosci tego produktu Swiadczy ilos¢ legend i1 podan dotyczacych
poczatkow wypiekow rogala §wigtomarcinskiego.

Wedtug jednej z legend prekursorem wypieku rogala Swigtomarcinskiego w Poznaniu byt
Jozef Melzer cukiernik w piekarni, ktory namowit swego pracodawce do wypieku rogali,
rozdanych nastgpnie ubogim mieszkancom Poznania. Na pomyst wpas¢ on miat w listopadzie
1891 roku pod wptywem kazania proboszcza parafii Sw. Marcina ks. Jana Lewickiego, ktory
namawial, by uczci¢ $wigto, uosabiajacego mitos¢ do blizniego, patrona parafii, a zarazem
patrona piekarzy, jakim§ uczynkiem milosierdzia skierowanym do niezamoznych
mieszkancoOw Poznania. Réwniez ksztalt pieczywa ma tradycyjne korzenie. Inna legenda
opowiada o tym, ze ksztalt rogala Swietomarcinskiego pochodzi z czasow zwycigstwa krola
Jana III Sobieskiego nad Turkami pod Wiedniem. W 1683 roku krél Polski Jan IIT Sobieski
zdobyt wiele choragwi tureckich, na ktérych widniat polksiezyc. Jednemu z 6wczesnych
piekarzy przyjs¢ mial do glowy pomysl, aby upamigtni¢ zwycigstwo nad Turkami przez
wzaprowadzenie” pieczywa, ktore swym ksztattem nawiazywatoby do ksztattu ksiezyca po
nowiu. Wedlug jeszcze innej poznanskiej legendy o rogalu §wigtomarcinskim ksztatt rogala
mial nawiazywaé do podkowy zgubionej przez konia Sw. Marcina. Znalazt ja przechodzacy
cukiernik 1 na jej wzor wypiekt stodkie ciasto, ktorym delektuja si¢ kolejne pokolenia
Poznaniakow.

Najstarsza odnaleziona wzmianka o rogalach pieczonych na dzieh Sw. Marcina
zamieszczona zostata 10 listopada 1852 roku w Gazecie Wielkiego Ksigstwa Poznanskiego
przez powstata trzy lata wczesniej przy ulic Wroctawskiej w Poznaniu, cukierni¢ Antoniego
Pfitznera: ,,Jutro w Czwartek Rogale nadziewane, po roznych cenach w cukierni A. Pfitznera,
ulica Wroctawska” natomiast pierwszy anons prasowy, ktory potwierdza istnienie nazwy
Rogalki sw. Marcinskie” pochodzi z Dziennika Poznanskiego z 11 listopada 1860 roku. W
kolejnych latach ogloszen w prasie dotyczacych rogali Swigtomarcinskich systematycznie
przybywalo. Zamieszczanie w lokalnej prasie w okolicach 11 listopada ogloszen
informujacych o wzmozonej sprzedazy rogali stalo si¢ konsekwentnym sposobem na
wyrobienie sobie renomy i dobrej pozycji rynkowej wykorzystywanym przez poznanskich
cukiernikéw 1 piekarzy. Przyktadowo w roku 1887 pierwsze ogloszenia poznanskich cukierni
pojawity sig juz z poczatkiem listopada, a juz 6 listopada zamieszczono w jednym z ogloszen
dopisek: ,,...Uprasza sie Szanownej Publicznosci, o wczesne zamowienia na rogale i wszelkie
obstalunki...”. Dopisek ten $wiadczy o ogromnej popularnosci rogali §wietomarcinskich juz
w latach 80-ych XIX w. Pod koniec lat 90-ych XIX w. wytwarzaniem rogali
swietomarcinskich zajmowato si¢ juz kilkanascie najbardziej znanych i cenionych cukierni
w Poznaniu.

Po zakonczeniu Il wojny S$wiatowej tradycja wypieku rogali $wigtomarcinskich byta
kontynuowana przez prywatne cukiernie i piekarnie w Poznaniu. Ustawa nacjonalizacyjna z 3
stycznia 1946 roku nie objeta bowiem matych zakladow rzemieslniczych. W tym okresie
zmieniono takze rodzaj masy, ktéra nadziewano rogale. Ze wzgledu na wystgpujace po
wojnie trudnosci aprowizacyjne surowce do wytworzenia masy migdatowe] staty sig
praktycznie niedostgpne. Dlatego cukiernicy i piekarze zaczgli zastgpowaé masg¢ migdalowa
masa z bialego maku, a wigc masa przygotowana z réwnie wykwintnego surowca. Decyzja ta
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podkreslata szczegdlne znaczenie produktu, ktéry musiat by¢ wytwarzany z wyjatkowych
surowcow. Mozna przyjac, ze od tego momentu uksztattowata si¢ trwajaca do dzisiaj tradycja
wypieku rogali z nadzieniem z biatego maku doprawionego aromatem migdalowym.

W latach 60. XX wieku nastata dziennikarska, trwajaca do dzisiaj, moda informowania
prawie corocznie o ilo$ci zjadanych przez Poznaniakoéw w tym dniu rogali. Dzigki temu
wiadomo dzi$, ze np. w latach 60. XX w ciagu dziesigciolecia nastapit blisko 3-krotny wzrost
spozycia $wigtomarcinskiego smakotyku. W samym tylko roku 1964 spozycie wzrosto o
ponad 5 ton (do 20 ton) w poréwnaniu z rokiem 1963. Aby zmniejszy¢ kolejki ustawiajace sig
po Swietomarcinskie rogale sprzedawano je takze w zorganizowanych przez kawiarnie,
»specjalnych punktach ulicznych”. Szacowano jednak, ze w tym okresie zapotrzebowanie na
rogale przekraczalo blisko 6-krotnie mozliwosci dziennej produkcji wszystkich poznanskich
cukierni. W roku 1969 Poznaniacy zjedli juz okoto 42.5 tony rogali $wigtomarcinskich.

W III Rzeczpospolitej (po 1989 r.) tradycja wypieku rogali $§wigtomarcinskiego nie
przyblakla, a nawet zajasniata na nowo. W pierwszej potowie lat 90. XX w. w Centrum
Kultury ,,Zamek™ narodzit si¢ pomyst nawiazujacy do tradycji jarmarkow ulicznych i w 1994
roku zorganizowano po raz pierwszy Imieniny ulicy Swiety Marcin, ktérego kulminacyjnym
punktem jest korowod wyruszajacy, po uroczystej odpustowej sumie, spod ko$ciota
Sw. Marcina na plac przed Zamkiem. Uroczystemu korowodowi przewodzi na biatym koniu
Sw. Marcin w stroju rzymskiego legionisty, a ulicznemu festynowi nicodmiennie towarzysza
swigetomarcinskie rogale.

Rogal Swietomarcinski, zawsze obecny w Poznaniu, stat si¢ z czasem stodkim symbolem
miasta. Czgstowano nim go$ci odwiedzajacych miasto - migdzy innymi w 1923 roku
produktem tym zostal obdarzony Marszalek Francji i Polski Ferdynand Focha. Takze wtadze
miasta corocznie obdarowuja nim zaprzyjaznione instytucje oraz oficjalnych gosci
odwiedzajacych stolice Wielkopolski. Rogal swietomarcinski zdobywat uznanie na forum
mig¢dzynarodowym, migdzy innymi na targach w Berlinie i Paryzu, a takze byl laureatem
licznych nagréd krajowych. 27 lutego 2004 roku uznany zostal przez Polska Organizacje
Turystyczna za najlepsza turystyczna pamiatk¢ regionu w kategorii wytwordw sztuki
kulinarnej 1 regionalnych przysmakow o unikalnej recepturze. Nagrode te za rogala
Swietomarcinskiego otrzymat Urzad Miasta Poznania wraz z uzasadnieniem, iz jest to:
...tradycyjne pieczywo o unikalnej recepturze, wypiekane jedynie w Poznaniu z okazji Sw.
Marcina...”

PELNY TEKST SPECYFIKACJI ZNALEZC MOZNA NA:

http://www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx? TabOrgld=1620&Langld=0
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