Rogale sSwietomarcinskie -—
tradycja 1 pochodzenie
poznanskiego przysmaku

Rogale sSwietomarcinskie maja swoja geneze w pieknej legendzie
zwigzanej ze sSwietym Marcinem z Tours. Wedtug podania, w 1891
roku poznanski cukiernik J6ézef Melzer miat sen, w ktorym
Swiety Marcin wjezdzat do miasta na biat*ym koniu, a ten
potkngt sie, gqubac podkowe. Zainspirowany tym obrazem,
cukiernik stworzyt* wypiek w ksztatcie podkowy, ktéry miat
upamietnia¢ to wydarzenie. Inna wersja legendy méwi, ze
podczas odpustu parafialnego przy kosSciele Sw. Marcina w
Poznaniu, proboszcz zachecit wiernych do nasladowania Swietego
i dzielenia sie z ubogimi. Jeden z cukiernikéw przygotowat
wéwczas rogale, ktdre rozdawano potrzebujacym.

»Rogal Swietomarcinski to nie tylko przysmak, ale zywa
historia Poznania zakleta w cieScie” — méwig poznanscy
cukiernicy, dla ktorych wypiek rogali to nie tylko rzemiosto,
ale 1 kultywowanie wielowiekowej tradycji.

Poznanska tradycja i1 ochrona prawna

Tradycja wypieku rogali Swietomarcinskich jest nierozerwalnie
zwigzana z Poznaniem i Wielkopolskg. Pierwsze pisemne wzmianki
o tych wypiekach pochodzg z korfica XIX wieku, cho¢ ustne
przekazy sugeruja, ze zwyczaj ten mégt istnied¢ znacznie
wczesniej. Poczatkowo rogale byty wypiekane wytgcznie na dzien
Sw. Marcina (11 listopada), z czasem jednak ich popularnos¢
sprawita, ze zaczeto je produkowal przez dtuzszy okres.

Receptura rogali ewoluowata na przestrzeni lat. Pierwotnie
byty to proste wypieki z ciasta drozdzowego, z czasem
wzbogacone o nadzienie z biatego maku, orzechdw, rodzynek i
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kandyzowanej skérki pomaranczowej. Wspdtczesna receptura
zostata skodyfikowana przez Cech Cukiernikéw i Piekarzy w
Poznaniu, ktéry dba o zachowanie autentycznosSci tego wypieku.

Waznym momentem w historii rogali sSwietomarcinskich by%o
uzyskanie w 2008 roku statusu produktu o Chronionym Oznaczeniu
Geograficznym w Unii Europejskiej. Oznacza to, ze prawdziwe
rogale Swietomarcinskie moga by¢ wytwarzane tylko w okreslonym
regionie Wielkopolski, wedtug Scis$le okres$lonej receptury. Aby
cukiernik mégt uzywaé¢ nazwy ,rogale sSwietomarcinskie”, musi
posiada¢ odpowiedni certyfikat potwierdzajgcy umiejetnos¢ ich
wypieku zgodnie z tradycjjq.

Dzieki tej ochronie prawnej, rogale Swietomarcinskie dotgczyty
do elitarnego grona polskich produktéw regionalnych, ktdérych
autentycznos¢ i jakos¢ sa gwarantowane na poziomie
europejskim. Obecnie tradycyjne rogale muszg zawierad
doktadnie okreslone sktadniki, w tym biaty mak, orzechy,
rodzynki i skdérke pomaranczowg, a ich ksztatt musi przypominad
podkowe.

Tradycja spozywania rogali
Swietomarcinskich

Dzien Swietego Marcina jako wielkopolskie
sSwieto

Rogale sSwietomarcinskie to nie tylko przysmak, ale przede
wszystkim symbol kulturowego dziedzictwa Wielkopolski.
Tradycja ich spozywania nierozerwalnie %gczy sie z dniem 11
listopada, kiedy to obchodzone jest $wieto patrona — Swietego
Marcina. Historia tego zwyczaju siega XIX wieku i wigze sie z
legenda o poznanskim piekarzu Jézefie, ktéry podczas modlitwy
ujrzat Sw. Marcina wjezdzajgcego na biatym koniu do miasta.

Gdy kohA zgubit podkowe, piekarz zainspirowat sie jej ksztattem
i stworzyt charakterystyczne rogale.



W kulturze wielkopolskiej rogale symbolizujg hojnosc¢ 1
dzielenie sie z potrzebujacymi — nawigzujac do gestu Sw.
Marcina, ktéry podzielit sie swoim ptaszczem z Zebrakiem.
Tradycyjnie, kazda poznanska rodzina powinna tego dnia
skosztowa¢ przynajmniej jednego rogala, co ma zapewnid
pomyslnos¢ na nadchodzacy rok.

Wspdétczesne obchody 1 autentycznosd
wypieku

Wspétczesne obchody Dnia Swietego Marcina w Poznaniu to
prawdziwe sSwieto miasta. Centralnym punktem jest barwny
korowéd przechodzacy ulica Swiety Marcin, ktdremu przewodzi
jezdziec na biatym koniu, symbolizujacy patrona. Wydarzeniu
towarzyszg koncerty, pokazy i oczywisScie degustacja rogali,
ktéorych w tym okresie poznanskie cukiernie sprzedaja ponad 250
ton.

Oryginalne rogale Swietomarcinskie wytwarzane sg wedtug S$cisle
okreslonej receptury, ktéra od 2008 roku chroniona jest
certyfikatem Unii Europejskiej jako Chronione O0Oznaczenie
Geograficzne. Autentyczny rogal musi zawieracd:

= Ciasto pétfrancuskie z dodatkiem mleka i masta

- Nadzienie z biatego maku, cukru, okruchéw biszkoptowych,
orzechdéw, rodzynek i skdérki pomaranczowej

» Polewe z lukru i posypke z orzechéw

Prawdziwy rogal swietomarcinski wazy od 150 do 250 gramow 1
ma charakterystyczny ksztatt podkowy =z 12 zawinieciami
symbolizujgcymi 12 miesiecy roku.

Roznice miedzy oryginalnymi rogalami a imitacjami sg znaczgce.
Tylko wypieki przygotowane przez certyfikowanych cukiernikéw z
Poznania i okolic, zgodnie z tradycyjng recepturg, mogg nosic
nazwe ,rogale Swietomarcinskie”. Pozostate wyroby, czesto
dostepne w supermarketach w catej Polsce, to jedynie



nasladownictwa pozbawione charakterystycznego smaku 1
konsystencji. Prawdziwy rogal ma delikatnie chrupigce ciasto i
wilgotne, aromatyczne nadzienie z wyrazZnie wyczuwalng nutg
pomaranczy i migdatéw.



