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CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA (ChNP)

Oznacza nazwe regionu, konkretnego miejsca lub w wyjatkowych

przypadkach kraju, uzywanga do opisu produktu rolnego lub artyku-

tu spozywczego. Jakos¢ produktu lub jego cechy charakterystyczne

CHRONIONE OZNACZENIA

owinny by¢ gtdwnie lub wytgcznie zwigzane z tym szczegdlnym
GEOGRAFICZNE P y byc g Y13 3 y golny

otoczeniem geograficznym i wtasciwymi dla niego czynnikami natu-
ralnymi oraz ludzkimi. Caty proces technologiczny czyli produkcja, przetwarzanie i przygoto-
wywanie odbywa sie na tym okreslonym obszarze geograficznym. Nazwa moze by¢ zareje-
strowana jako ChNP w przypadku bardzo $cistego powigzania produktu z regionem, na kté-
rym jest wytwarzany.

CHRONIONE OZNACZENIE
GEOGRAFICZNE (ChOG)

Oznacza nazwe regionu, konkretnego miejsca lub w wyjgtkowych
przypadkach kraju, uzywang do opisu produktu rolnego lub arty-

kutu spozywczego, ktéry pochodzi z tego regionu, miejsca lub kra-
ju. Produkt ten posiada szczegdlng specyficzng jakos¢, reputacje,
cieszy sie uznaniem lub tez posiada inne cechy przypisywane te-
mu pochodzeniu geograficznemu. W odrdznieniu do ChNP, jako chronione oznaczenie geo-

graficzne moze by¢ uznany produkt, w przypadku ktérego wystarczy, aby jeden proces pro-
dukcyjny, tj.: produkcja, przetwarzanie lub przygotowywanie, odbywat sie na okreslonym
obszarze.

GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSC (GTS)

Oznacza tradycyjny produkt rolny lub Srodek spozywczy zareje-

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

strowany przez Komisje Europejska ze wzgledu na jego specyficz-
ny charakter, czyli cechy wyraznie odrdzniajagce dany produkt od
podobnych mu produktéw nalezgcych do tej samej kategorii.

Nazwa zarejestrowana jako GTS moze by¢ zastrzezona lub niezastrzezona. W przypadku na-
zwy zastrzezonej moze by¢ ona wykorzystywana wytacznie w odniesieniu do produktéw wy-
tworzonych zgodnie ze specyfikacja. W przypadku nazw niezastrzezonych mogga byc¢ one uzy-
wane przy etykietowaniu produktow nieodpowiadajgcych specyfikacji, jednak bez mozliwo-
$ci umieszczania na nich oznaczenia ,,gwarantowana tradycyjna specjalnos¢”, skrétu GTS lub
odpowiadajacego mu symbolu wspdlnotowego.




Bryndza
podhalanska ChNP

Jest to ser nalezacy do grupy seréw podpuszczkowych
miekkich, wytwarzany z mleka owczego Polskiej Owcy
Gorskiej, z ewentualnym dodatkiem mleka krowiego

CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X PoIskjej Krgwy ngr,wo.ngj. Udziat mleka owczego w pro-
dukcji musi wynosi¢ minimum 60 %.

Bryndza podhalariska wytwarzana jest tradycyjng meto-

da w gorskich szatasach, tzw. bacéwkach, w okresie od Publikacja w I?zienniku e
maja do wrze$nia. UE C 230 z dnia 23.09.2006

Rozporzadzenie Komisji (WE)
nr 642/2007 — Dziennik Urzedowy
UE L 150 z dnia 12.06.2007

Regionalny Zwigzek Hodowcdw Owiec i K6z
ul. Szaflarska 93 d/7, 34-400 Nowy Targ

Matopolski WIJHARS, Slaski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA Gminy z powiatéw nowotarskiego i tatrzanskiego (Podhale)
GEOGRAFICZNE w wojewddztwie matopolskim i sze$é gmin z powiatu zywieckie-
go w wojewddztwie $lgskim

CECHY PRODUKTU

Barwa bryndzy podhalariskiej moze by¢ biata, biatokremowa
lub z odcieniem seledynowym, a smak - pikantny, stony lub lekko stony, a czasem lekko
kwasny. Zawartos¢ wody w bryndzy podhalariskiej nie moze by¢ wieksza niz 60 %, zawar-
tos¢ suchej masy nie mniejsza niz 40 %, a zawartos¢ ttuszczu w suchej masie nie mniejsza
niz 38 %.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Mleko do produkcji bryndzy podhalanskiej uzyskiwane jest od Polskiej Owcy Gorskiej. Rasa
ta jest uszlachetnionym typem prymitywnych owiec ,cakli”, wystepujgcych w Karpatach
Wschodnich i Batkanach i jest $cisle zwigzana z historig i tradycjg Podhala. Owce rasy Polska
Owca Gdrska wypasane na Podhalu zywig sie bardzo zréznicowana specyficzng roslinnoscia
gatunkéw endemicznych wystepujacych tylko na Podhalu, co ma wptyw na smak
i sktad mleka. Jezeli do produkcji bryndzy podhalariskiej wykorzystywane jest mleko krowie
GWARANTOWANE . L . ! L . . . L
TRADYCYJNE moze ono pochodzi¢ jedynie od kréow rasy Polskiej Krowy Czerwonej - najstarszej polskiej
SPECJALNOSCI rasy bydta.
O tradycji i znaczeniu bryndzy pochodzacej z Podhala i jego okolic $wiadczg wzmianki
w literaturze, w zarzadzeniach wiascicieli ziemskich czy nakazach krélewskich, a najstarsze
z nich pochodzg juz z 1527 r. Mozna réwniez znalezé liczne wzmianki potwierdzajgce wyko-
rzystywanie bryndzy jako srodka ptatniczego czy jednego ze sktadnikéw ptaconych danin.
Wytwarzanie seréw owczych byto nieodzownym elementem towarzyszgcym przez stulecia
wypasowi owiec na Podhalu. Pasterze, ktdrzy wychodzili z owcami w gory (na hale) spedzali
tam kilka miesiecy. Podczas tego okresu zywili sie praktycznie wytacznie owczym mlekiem
i jego przetworami. Nabyta wiedza dotyczaca sposobu oraz zasad wytwarzania bryndzy pod-
halaniskiej byta przekazywana z pokolenia na pokolenie i stata sie obecnie sztuka, ktéra jest
charakterystyczna dla producentdw z tego regionu. Dzieki potgczeniu czynnikéw natural-
nych, specyficznych umiejetnosci oraz dzieki zachowaniu tradycyjnej receptury powstaje
@powtarzalny produkt jakim jest bryndza podhalariska. J




Fasola (Piekny Jas)

Z Doliny Dunajca ChNP

Sg to suche nasiona fasoli przeznaczone do spozycia
przez ludzi, spetniajgce odpowiednie wymagania jako-
Sciowe i ktorych metody produkcji s3 zgodne z metoda-
CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X mi okreslonymi w specyfikacji produktu.

Fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca / fasola z Doliny Du-

najca powstaje wyfacznie dzieki potaczeniu czynnika FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym
naturalnego (tj. klimatu i gleb) oraz umiejetnosci miej- SUEC 314 z dnia 18.11.2010

scowych producentow. Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 1073/2011 - Dziennik Urzedo-
wy UE L 278 z dnia 25.10.2011

Warzywa Swieze
lub przetworzone

Spotdzielnia ,,Dolina Dunajca”
Zawada Lanckoronska 32, 32-840 Zakliczyn

COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA _ 11 gmin lezacych w dolinie rzeki Dunajec w wojewddztwie
GEOGRAFICZNE matopolskim

CECHY PRODUKTU

Fasola Pigkny Jas z Doliny Dunajca / fasola z Doliny Dunajca
nalezy do najwiekszych w obrebie gatunku (fasola wielokwiatowa - Phaseolus multiflorus),
o0 przecietnej masie tysigca nasion mieszczgcej sie w granicach od 1100 do 1500 g. Jej nasio-
na sg gtadkie, dobrze wypetnione i jednolite w ksztatcie. Fasola z Doliny Dunajca charakte-
ryzuje sie wyzszg od przecietnej zawartoscig biatka, niskg wilgotnoscia i specyficznym, lekko
stodkawym smakiem, ktéry jest wynikiem m.in. bardzo wysokiej zawartosci magnezu
w glebach na terenie gospodarstw potozonych w Dolinie Dunajca.

K ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Na specyficzne cechy Fasoli z Doliny Dunajca wptyw maja klimat i warunki glebowe Doliny
Dunajca. Na tym obnizonym, ostonietym terenie wystepuja bardzo dobre, madowe gleby
oraz charakterystyczny mikroklimat zwigzany z bliskoscig rzeki. Zaréwno $rednie temperatu-
ry powietrza w okresie wegetacji roslin, jak rowniez ilos¢ i rozktad opaddw sg niezwykle
GWARANTOWANE korzystne do prawidtowego rozwoju i dobrego plonowania.
A Fasola z Doliny Dunajca swa jako$¢ zawdziecza jednak nie tylko $rodowisku przyrodnicze-
mu, z ktérym jest nierozerwalnie zwigzana, ale rowniez tradycji i technice produkcji dosko-
nalonej przez lata przez miejscowg ludnosc. Uprawa fasoli opiera sie w gtdwnej mierze na
pracy rak ludzkich i wymaga duzej dbatosci, poswiecenia oraz wykonania poszczegdlnych
prac w odpowiednim terminie. Producenci rolni zajmujacy sie uprawg fasoli Piekny Jas
z Doliny Dunajca / fasoli z Doliny Dunajca doskonalili umiejetnosci niezbedne do prawidto-
wej uprawy i uzyskania ziaren o odpowiednich wtasciwosciach przez wiele pokolen. Szcze-
gblne znaczenie maja: reprodukcja materiatu siewnego we wtasnym gospodarstwie, wybér
dogodnego terminu siewu, co zapewnia unikniecie strat powstatych w wyniku wymrozenia
roslin, przygotowanie gleby pod wysiew, umieszczanie w pojedynczym dotku w glebie wta-
Sciwej ilosci nasion (od 3 do 5), wybdr odpowiednich tyczek i sposdb prowadzenia na nich
fasoli oraz wybdér optymalnego terminu podciecia roslin w celu dosuszenia ziaren przed
\gstqpieniem pierwszych przymrozkéw. Tylko umiejetne postgpowanie w catym procesie/

rodukcji zapewnia dobry, wyréwnany plon fasoli o wysokiej jakosci nasion.




CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Fasola wrzawska ChNP

S3 to suche nasiona fasoli przeznaczone do spozycia
przez ludzi, spetniajgce odpowiednie wymagania jako-
Sciowe i ktorych metody produkcji s3 zgodne z metoda-
mi okreslonymi w specyfikacji produktu.

Fasola wrzawska powstaje dzieki pofaczeniu czynnika

naturalnego (tj. klimatu i gleb) oraz umiejetnoéci miej- | Publikacjaw Dzienniku Urzedowym
scowych producentdw. UE C 129 z dnia 30.04.2011

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 22/2012 - Dziennik Urzedowy
UE L9 z dnia 13.01.2012

Warzywa Swieze
lub przetworzone

Stowarzyszenie Producentéw Fasoli Tycznej ,Piekny Jas”
we Wrzawach, Dom Kultury Wrzawy, 39-432 Gorzyce

PNG Sp. z 0.0., COBICO Sp. z 0.0,
TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

_ Wybrane miejscowosci w gminach: Gorzyce, Zaleszany
i Radomysl nad Sanem w wojewddztwie podkarpackim

CECHY PRODUKTU

Fasola wrzawska wyrdznia sie wielkoscig nasion (w poréwna-
niu z innymi odmianami fasoli wielokwiatowej jest od 40 do 90% wieksza). Masa 1000 na-
sion waha sie od 2100 do 2900 g w zaleznosci od rodzaju gleb oraz warunkéw meteorolo-
gicznych w okresie wegetacji. Nasiona fasoli wrzawskiej sg bocznie sptaszczone o ksztatcie
nerkowatym, charakteryzujg sie btyszczacg, cienka okrywa nasienng, jednolitym biatym
zabarwieniem, wysokg zdolnoscig pochtfaniania wody i krétkim czasem gotowania, stodkim
smakiem oraz delikatng konsystencjg, pozbawiong ,,mgczystego” posmaku.

K ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Teren, na ktorym jest uprawiana fasola wrzawska - pétnocna czesé Kotliny Sandomierskiej -
charakteryzuje sie wysokiej jakosci glebami madowymi, uregulowanymi stosunkami wodnymi
oraz mikroklimatem zwigzanym z bliskoscig dwdch duzych rzek, Wisty i Sanu. Obszar ten jest
cieplejszy od sgsiednich oraz odznacza sie dtugim okresem bezprzymrozkowym, co wptywa na
wydtuzenie okresu wegetacyjnego, a nizinny charakter ostonietego wyzynami terenu powo-
duje mniejsze nasilenie wiatrow, na ktore fasola jest wrazliwa. Czynniki te, w pofaczeniu
z umiejetnosciami ludzkimi polegajacymi na tyczeniu, a nastepnie recznym, sukcesywnym
zbiorze nasion oraz suszeniu na $wiezym powietrzu, pozwalajg na uzyskanie produktu o cien-
kiej okrywie nasiennej oraz odpowiedniej strukturze i konsystencji nasion. Naturalny sposéb
suszenia gwarantujgcy niska wilgotnos$¢ pozwala na unikniecie degradacji $cian komdrkowych
i rwnomierne zmniejszenie odlegtosci miedzy Scianami komdrkowymi. Zabiegi te gwarantujg
wysokg zdolnos$¢ pochtaniania wody, delikatng strukture i konsystencje, co w konsekwencji
skraca czas gotowania (o ok. 10 minut w stosunku do fasoli wielokwiatowej spoza tego
obszaru).

Wydtuzony okres wegetacyjny, podczas ktorego przewazajg dni stoneczne, umozliwia synteze
duzej ilosci weglowodanéw. Dzieki temu fasola wrzawska odznacza sie specyficznym stodkim
smakiem. Suszenie w odpowiednich warunkach w potfaczeniu z wtasciwym doborem miejsca
i warunkow przechowywania zapewniajg specyficzny zapach fasoli wrzawskiej. Natomiast,
@ne mtdcenie i przebieranie gwarantuje wysoka jakosé nasion fasoli.
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Karp

zatorski ChNP

Jest to zywa ryba, sprzedawana w stanie swiezym, nie-
przetworzonym.

Jest hybryda powstata w wyniku krzyzowania czyste;j linii
karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierskg, jugosto-
wianska, gotyska i izraelska. Karp zatorski hodowany jest
wyfacznie w ziemnych stawach karpiowych, zgodnie
z zatorska metodg chowu opartg na dwuletnim systemie
chowu.

Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 253 z dnia 21.09.2010
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 485/2011 - Dziennik Urzedowy
UE L 133 z dnia 20.05.2011

Swieze ryby

Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego
ul. Parkowa 7, 32-640 Zator

COBICO Sp. z 0.0.

Gminy: Zator, Przeciszéw i Spytkowice w wojewddztwie mato-
polskim

CECHY PRODUKTU

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem
i zwartg forma. Ma barwe oliwkowa lub oliwkowo-niebieskg oraz lustrzen strzatkowy, lam-
pasowy lub siodetkowy. Jest to ryba szybko przyrastajgca o wysokiej wydajnosci miesnej
oraz wyzszej od przecietnej odpornosci na choroby i przezywalnosci siegajacej 86 %. Masa
ryby handlowej wynosi od 1 100 g do 1 800 g.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Osrodek hodowli karpia w Zatorze jest jednym z najstarszych w regionie, a poczatki rybac-
twa i hodowli karpia w Zatorze siegajg az czasow panowania Bolestawa Krzywoustego (1086
-1138). Istotny rozwdj hodowli ryb na tym terenie nastgpit po 1870 roku, kiedy przeprowa-
dzono przebudowe catego kompleksu stawdw rybnych, zwiekszajac jego powierzchnie dwu-
krotnie, a w latach 1891-1894 wybudowano magazyny rybne i sadzawki w Laskowej. Infor-
macje o hodowli ryb w stawach zatorskich byty szczegétowo dokumentowane w ksiegach
stawowych, a duza znajomos¢ zagadnienia hodowli i chowu ryb, a takze ekonomii przyczyni-
ta sie do uznania przed | wojng $wiatowq stawdw zatorskich za bardzo nowoczesne. Po ko-
lejnym rozkwicie hodowli, po zakonczeniu | wojny Swiatowej, Zator stat sie najwiekszym
producentem ryb w Matopolsce. Po Il wojnie swiatowe]j zmienity sie kwestie wtasnosci go-
spodarstw hodowlanych, pojawity sie tez problemy finansowe, ale zgodnie z wielowiekowg
tradycja, produkcja ryb w rejonie Zatora byta kontynuowana. Na podstawie wczesniejszych
doswiadczen hodowcy ryb rozpoczeli stopniowe wdrazanie ,zatorskiej metody cho-
wu” (dwuletniej), ktéra stosowana jest do dzisiaj. Obecnie hodowla karpia jest bardzo roz-
winieta, a zapotrzebowanie na karpia zatorskiego, wynikajace z wieloletniej renomy tego
produktu, jest coraz wieksze.

Dla uczczenia pamieci historii miasta Zator i catego terenu hodowli ryb, w tym stynnego
karpia, od lat najwazniejszym wydarzeniem w regionie jest coroczne ,Swieto Karpia” orga-
nizowane na przetomie czerwca i lipca. Trzydniowe $wieto jest m.in. okazja do degustacji

podawanego na wiele sposobdéw karpia np.: ,po zatorsku” w Smietanie z grzybami, zielong
pietruszka i serem, marynowanego, a takze wedzonego. /

pe
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Miod z Sejnenszczyzny

0 \)

Jest to midd pszczeli nektarowy — wielokwiatowy, ptynny
lub skrystalizowany (krupiec).
Obszar produkcji miodu z Sejneriszczyzny/toZdziejszczy-
zny/Seiny/Lazdijy krasto medus potozony jest w dorze-
czu Niemna na pograniczu Polski i Litwy. Do miodu wy-
tworzonego po stronie polskiej odnosi sie nazwa miéd
z Sejnenszczyzny, a Lazdijy krasto medus — do miodu
wytworzonego po stronie litewskiej.

Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 116 z dnia 14.04.2011
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 75/2012 - Dziennik Urzedowy
UE L 27 z dnia 31.01.2012

Terenowe Koto Pszczelarzy w Sejnach
ul. 1 Maja 17, 16-500 Sejny

Podlaski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.

Gminy: Sejny, Giby, Krasnopol, Purisk, Suwatki, Szypliszki, Wizaj-
ny, Jeleniewo, Rutka Tartak w wojewddztwie podlaskim

CECHY PRODUKTU

Midd z Sejneriszczyzny posiada zabarwienie od ciemnozéttego
do ciemnoztotego, a jego charakterystyczng cecha jest lekkie zmetnienie. Midd ten jest
wytworzony z kilkudziesieciu charakterystycznych gatunkow roslin miododajnych m.in.:
rozne gatunki wierzb, klonéw, mniszka pospolitego, maliny, kruszyny, koniczyny biatej
i takowej, komonicy, nostrzyka itp.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Ziemia Sejnenska i tozdziejska lezg na terenie Pojezierza Wschodniosuwalskiego w obrebie
Pojezierza Litewskiego. Obszary te oprdcz klimatu, flory, fauny i uksztattowania terenu,
taczy réwniez wspodlna historia. Region ten zostat podzielony granicg panstwowg w 1919 r.
(po ostatecznym uksztattowaniu sie terytorium Polski i Litwy po | wojnie $wiatowej). Grani-
ca miedzy panstwami nie ostabita jednak miedzyludzkich wiezi kulturowych.

Obszar ten charakteryzuje ostry klimat, o bardzo wyraznie zaznaczonych cechach kontynen-
talnych. Temperatury zimg sg nizsze niz Srednia krajowa, a latem wyzsze. Na obszarze pozy-
skiwania miodu z Sejneriszczyzny/toZdziejszczyzny/Seiny/Lazdijy krasto medus wystepujg
rosliny gatunkéw reliktowych, borealnych i arktycznych, wsréd ktérych mozna wymienié
m.in.: wierzbe laponska, brzoze niskg, maline moroszke, bagno zwyczajne, manne litewska,
wetnianeczke alpejska.

Podczas pozyskiwania miodu z Sejneriszczyzny/tozdziejszczyzny/Seiny/Lazdijy krasto medus
istotne s3 umiejetnosci pszczelarzy, ktére dotyczg zasad wyboru lokalizacji pasieki, hodowli
pszczét i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na uzywaniu uli drewnianych,
przestrzeganiu zasad dokarmiania pszczét na okres zimy, nieodfiltrowaniu pytkéw, odwiro-
waniu miodu na zimno oraz przestrzeganiu zasad rozlewania i przechowywania miodu.
Umiejetnosci te ksztattowaty sie przez wiele lat i byty przekazywane z pokolenia na pokole-
nie. Dtugg tradycje pszczelarstwa na tym obszarze potwierdzajg liczne materiaty i publikacje
oraz regulacje prawne. Prawo Bartne zostato wpisane do Statutu Wielkiego Ksiestwa Litew-

skiego w 1529 r., a w XIV i XV wieku ksigzeta litewscy nadawali na tym obszarze prawa ko-
rzystania z bogactw puszczanskich, m.in. prawo uzytkowania barci (wchody bartne). /

e




Podkarpacki miod
spadziowy ChNP

Jest to midd pszczeli pochodzacy ze spadzi z jodty pospo-
litej (nie mniej niz 70 %), Swierka lub sosny zwyczajnej.

CHRONIONE NAZWY Do produkcji podkarpackiego miodu spadziowego wyko-
POCHODZENIA rzystuje sie wytacznie pszczoty rasy
— Apis mellifera mellifera (pszczota zachodnio-/
srodkowo- europejska),
— Apis mellifera carnica (pszczota kraifiska/krainka),
— Apis mellifera caucasica (pszczota kaukaska).

Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 299 z dnia 09.12.2009
Rozporzadzenie Komisji (UE)

nr 710/2010 - Dziennik Urzedowy
UE L 208 z dnia 07.08.2010

Miod

Wojewddzki Zwigzek Pszczelarzy w Rzeszowie
ul. 8-go Marca 3, 35-065 Rzeszéw

Podkarpacki WIJHARS

CHRONIONE OZNACZENIA 17 nadlesnictw w wojewddztwie podkarpackim oraz 2 parki
GEOGRAFICZNE narodowe (Bieszczadzki Park Narodowy oraz Magurski Park
Narodowy)

CECHY PRODUKTU

Podkarpacki miéd spadziowy przed skrystalizowaniem ma bar-
we ciemnobrgzowg z zielonkawymi refleksami az do prawie czarnej (intensywnos$¢ nie
mniejsza niz 82 mm w skali Pfunda). Konsystencja miodu jest gesta o duzej lepkosci, a po
krystalizacji, ktora przebiega wolno, miéd przyjmuje kolor nieco jasniejszy. Midd krystalizu-
je srednio i drobnoziarniscie. W smaku jest delikatnie stodki o typowo zywicznym zapachu,
przypominajgcym igliwie. Podkarpacki miéd spadziowy zbierany jest od poczatku czerwca
do konca wrzesnia, czyli w okresie wystepowania spadzi.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Podkarpacki midd spadziowy to produkt wyjgtkowy i $cisle zwigzany z obszarem geograficz-
nym, z ktérego pochodzi. Specyfika tego potozenia geograficznego powoduje, ze Podkarpacie
jest naturalnym zagtebiem laséw iglastych, z przewazajgcym udziatem jodty pospolitej.
GWAT'"QK‘J\?&‘}NE Sposdb zbierania tego miodu jest $cisle zwigzany z umiejetnosciami miejscowych pszczelarzy.
SPECJALNOSCI Bartnictwo na Podkarpaciu ma bardzo stare tradycje i siega odlegtych czaséw. Dobre warunki
naturalne, duze obszary lesne sprawity, ze hodowla pszczét poczatkowo rozwijata sie w wy-
drgzonych w dziuplach lesnych jodet swierkdw i sosen, tzw. barciach. Pierwsze Zrdodtowe
wzmianki zwigzane z bartnictwem na tym terenie pochodzg z XV wieku. W 1464 r. w Debow-
cu - miasteczku potozonym koto Jasta, wsréd réznych optat sktadanych przez mieszkancow
wyszczegolniona byfa optata miodowa. State daniny w miodzie lub wosku uiszczane na rzecz
panujacych swiadcza o tym, ze bartnictwo stanowito stata gataz gospodarki podobnie jak
rolnictwo i rzemiosto.
Dzieki dtugiej tradycji pszczelarstwa na Podkarpaciu wyksztafcit sie wysoki poziom umiejetno-
Sci lokalnych pszczelarzy. Umiejetnosci te zwigzane sg zaréwno z wyborem lokalizacji pasieki,
uzaleznionej od zmiennosci poziomu wystepowania spadzi i uksztattowania terenu, jak i spo-
sobem pozyskiwania miodu, odwirowywaniem, przechowywaniem i rozlewaniem.
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Oscypek ChNP

Jest to ser wedzony produkowany z mleka owczego Pol-
skiej Owcy Gorskiej, z ewentualnym dodatkiem mleka
krowiego Polskiej Krowy Czerwonej. Udziat mleka owcze-

CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X go w produkcji oscypka musi wynosi¢ minimum 60 %.

Oscypek wytwarzany jest tradycyjng metoda w goérskich
szatasach tzw. bacéwkach, w okresie od maja do wrze-

$nia i moze by¢ sprzedawany tylko w catosci. UL R Ll

UE C 180 z dnia 02.08.2006
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 127/2008 - Dziennik Urzedowy
UE L 40 z dnia 14.02.2008

Regionalny Zwigzek Hodowcdw Owiec i K6z
ul. Szaflarska 93 d/7 34-400 Nowy Targ

Matopolski WIJHARS, Slaski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA Tereny gorskie w wybranych gminach wojewddztwa matopol-
GEOGRAFICZNE skiego i wojewddztwa $laskiego

CECHY PRODUKTU

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka, wrzeciona o dtugosci
od 17 do 23 cm, srednicy w najszerszym miejscu od 6 do 10 cm i masie od 0,6 do 0,8 kg.
Barwa skorki oscypka jest stomkowa, jasnobrgzowa z delikatnym potyskiem. Na przekroju
oscypek ma barwe lekko kremowg, przy skorce ciemniejszg; dopuszcza sie réwniez barwe
zblizong do biatej. Sktad chemiczny oscypka zalezy od dtugosci czasu wedzenia oraz zmienia
sie w zaleznosci od pdr roku, ale zawartos¢ wody w oscypku nie moze by¢ wieksza niz 44 %,
zawartos$¢ suchej masy nie mniejsza niz 56 %,a zawartos¢ ttuszczu w suchej masie nie
mniejsza niz 38 %.

GWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Mleko do produkcji oscypka uzyskiwane jest od Polskiej Owcy Gérskiej. Rasa ta jest uszla-
chetnionym typem prymitywnych owiec ,cakli”, wystepujgcych w Karpatach Wschodnich
i Batkanach i jest $cisle zwigzana z historig oraz tradycjg Podhala. Owce rasy Polska Owca
Goérska wypasane na Podhalu zywia sie bardzo zréznicowang specyficzng roslinnoscia gatun-
GWARANTOWANE kéw endemicznych wystepujacych tylko na Podhalu, co ma wptyw na smak i sktad mleka,
SPTER&%{%JSNCE a w konsekwencji na szczegdlny smak i aromat oscypka. Jezeli do produkcji oscypka wyko-
rzystywane jest mleko krowie moze ono pochodzi¢ jedynie od kréw rasy Polskiej Krowy
Czerwonej - najstarszej polskiej rasy bydta.
Oscypek - stary wyrdb pasterzy wotoskich, wypasajacych owce na polanach gérskich - przy-
wedrowat na Podhale razem z catg kulturg wotoskg, organizacjg wypaséw, sposobem pro-
wadzenia bacowki i przerabiania mleka. Pierwsze wzmianki o produkcji seréow na Podhalu
i przylegtych terenach spotyka sie przy lokacji wsi Ochotnicy w Gorcach w 1416 roku. Pierw-
szy doktadny opis jak majg by¢ wyrabiane sery w szatasach pochodzi z instruktazu panstwa
slemienskiego. Powstat on w 1748 roku, a w 1773 roku zostat ponownie spisany i zalecony
do uzytku.
Produkcja oscypka zwigzana jest bardzo mocno ze specyficznymi i wyjgtkowymi umiejetno-
$ciami bacéw. Ich doswiadczenie i przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza pozwala-
ja im odpowiednio przeprowadzi¢ caty proces produkcji i uzyskaé ten niepowtarzalny pro-
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Redykotka ChNP

Jest to niewielki wedzony serek w ksztatcie zminiaturyzo-
wanego zwierzatka, ptaka, serduszka lub wrzeciona,
produkowany z mleka owczego Polskiej Owcy Gorskiej,

CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X z ewentualnym doc!atkiem mleka krowiego Polski_(.ej Kro-

wy Czerwonej. Udziat mleka owczego w produkcji redy-

kotki musi wynosi¢ minimum 60 %.

Redykotka wytwarzana jest tradycyjng metodg w goér- FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym

skich szatasach tzw. bacdwkach, w okresie wypasu FUE €103z dnia 05.05.2009
Rozporzadzenie Komisji (WE)
nr 1176/2009 - Dziennik Urzedowy
UE L 314 z dnia 01.12.2009

Regionalny Zwigzek Hodowcdw Owiec i K6z
ul. Szaflarska 93 d/7 34-400 Nowy Targ

Matopolski WIJHARS, Slaski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA Tereny gorskie w wybranych gminach wojewddztwa matopol-
GEOGRAFICZNE skiego i wojewddztwa $laskiego

CECHY PRODUKTU

Redykotka jest serem pottwardym, potttustym. Najmniejsze
redykotki wazg od 30 do 60 g i sg w ksztatcie wrzecion. Waga serkdéw o pozostatych ksztat-
tach nie moze przekroczy¢ 300 g. Redykotka ma barwe stomkowg, jasnobrgzowg z delikat-
nym potyskiem. Dopuszcza sie nieznaczng dwubarwnos¢ skorki lub jej niepetne odbarwie-
nie. Skérka redykotki jest gtadka, elastyczna, dopuszcza sie lekka chropowatosé oraz nie-
znaczne nieréwnosci i pekniecia nie siegajgce migzszu. Migzsz redykofki jest elastyczny,
lekko twardy, a smak lekko stony o wyraznym zapachu wedzenia. Sktad chemiczny redykotki
zalezy od dtugosci czasu wedzenia oraz zmienia sie w zaleznosci od por roku, ale zawartosc¢
wody nie moze by¢ wieksza niz 44 %, suchej masy nie mniejsza niz 56 %, a ttuszczu w suchej
masie nie mniejsza niz 38 %.

GWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Produkcja redykotki zwigzana jest z dtugg historig owczarstwa i pasterstwa na Podhalu. Mle-
ko do produkcji pozyskiwane jest od owiec rasy Polska Owca Goérska. Duzy wptyw na osta-
e teczny smak i aromat redykotki ma wysoka jako$¢ mleka i jego charakterystyczny smak wy-
TRADYCYJNE nikajacy ze specyficznej roslinnosci, wystepujgcej tylko na Podhalu, stanowiacej pozywienie
SPECJALNOSCI owiec. W okresie produkcji redykotki od maja do wrzesnia, roslinnos¢ ta jest wytgcznym
pozywieniem zwierzat, od ktorych pozyskuje sie mleko.
Redykotka jest bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajgcych owce na pola-
nach gorskich. Ser ten przywedrowat na Podhale razem z kulturg wotoska, organizacja wy-
paséw, sposobem prowadzenia bacéwki i przerabiania mleka.
Redykotki swg nazwe zawdzieczajg temu, iz rozdawano je bezptatnie w czasie ,redykania
sie” (powrotu) owiec z hali do domu. Redykotka petnita réwniez funkcje obrzedowe; gotgb-
kami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne oraz czubki wieicéw dozynkowych.
Pierwszy doktadny opis wyrobu seréw w szatasach powstat w 1748 roku i pochodzi z in-
struktazu panstwa Slemienskiego. Redykotka wytwarzana jest w szatasach usytuowanych na
stokach gorskich, gdzie jednoczesnie prowadzi sie wypas zwierzat. Na ostateczng jakosc
i smak redykotki ogromny wptyw majg specyficzne umiejetnosci bacéw i przekazywana
z pokolenia na pokolenie wiedza, ktdra jest warunkiem utrzymania tradycyjnego charakteru

Q/yjatkowego smaku tego wyrobu. /




CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Wisnia

nadwislanka ChNP

S to owoce uzyskane od wisni sokéwki odroslowej,

przeznaczone zarowno do przemystu przetwodrczego, jak

i do bezposredniego spozycia. Owoce stuzg gtéwnie jako

surowiec do wyrobu sokéw, ze wzgledu na intensywng

barwe migzszu. Wisnie tego typu po pieciu latach od

posadzenia wytwarzajg odrosty korzeniowe (odrosle),

uzywane do rozmnazania. Okreslenie nadwislanka po- [FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym
chodzi od pasa nadwislanskiego, w ktorym ten typ wisni SUE €104 z dnia 06.05.2009

sie rozpowszechnit. Rozporzadzenie Komisji (UE)
. nr 1232/2009 - Dziennik Urzedowy
Swieze owoce UE L 330 z dnia 16.12.2009

Spotdzielnia Producentéw Owocéw i Warzyw ,,Nadwislanka”
ul. Kosciuszki 34, 27-530 Ozaréw

PNG Sp. z 0.0., BioCert Matopolska Sp. z 0.0.,
TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

_ Gminy: Ozaréw i Tartéw w woj.. Swietokrzyskim, gminy: Lipsko,
Sienno, Solec n/Wistg w woj. mazowieckim, gmina Annopol

w woj. lubelskim

CECHY PRODUKTU

Wisnia nadwislanka to wisnia, ktéra stanowi wyselekcjonowa-
ng siewke pochodzacg od wisni kartowatej, inaczej wisienki stepowej (Prunus fruticosa
Pall.), ktdra rozmnaza sie wegetatywnie przez odrosty korzeniowe.

Owoce wisni nadwislanki posiadajg intensywng barwe od ciemnoczerwonej do bordowe;j.
Sa okragte, lekko sptaszczone i stosunkowo mniejsze od wisni odmian uprawnych pocho-
dzacych od Prunus Avium L. i Prunus cerasus L oraz ich mieszaficéw. Srednica owocu wisni
nadwislanki wynosi od 12 do 20 mm, a masa od 1,6 do 3,3 g i uzalezniona jest od wieku
drzewa i stanowiska. Charakterystyczng cechg wisni nadwislanki jest bardzo intensywna
barwa soku i bardzo duza zawarto$¢ antocyjandéw (nawet dwa razy wieksza niz w owocach
odmian uprawnych), a takze wysoki poziom ekstraktu refraktometrycznego: 16-23° Bx.

GWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Wisnie sokdwki odroslowe] byty poczgtkowo uprawiane w rejonie Stupi Nadbrzeznej. Z bie-
giem czasu wisnie te rozpowszechnity sie w catym nadwislanskim pasie o podobnych wa-
runkach klimatycznych i glebowych (podtoze wapienne lub wapiennogliniaste). Na warunki
klimatyczne wptyw ma potozenie wzdtuz Wisty, ktéra w najblizszym swoim otoczeniu ksztat-
tuje swoisty mikroklimat. Na obszarze wystepowania wisni nadwislanki dominujg gleby
o odczynie obojetnym i zasadowym ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ wapnia, a wisnia ta
dobrze znosi pH powyzej 7,0, czego nie toleruja odmiany uprawne, dla ktérych optymalne
pH to 6,7-7,1.

Na glebach zasadowych o wiekszej zasobnosci w wapn drzewa sg krotkowieczne (20-25 lat),
owoce mniejsze, bardziej aromatyczne, o intensywniejszej barwie. Na glebach gliniastych
z gtebiej zalegajgcym wapieniem mozna spotkac drzewa ponad 50-letnie, o owocach wiek-
szych i o nieco stabszym aromacie. Obecno$¢ wapnia w podtozu determinuje duza konden-
sacje soku, na co wskazuje stosunkowo wysoki ekstrakt i zawarto$¢ barwnika. Takie para-
metry owocow sg nie mozliwe do uzyskania na glebach o odczynie ponizej obojetnego
i matej zasobnosci w wapn.

Wazinym elementem specyfiki obszaru jest lokalna wiedza i umiejetnosci producentéw,
ktorzy nauczyli sie uprawiac¢ charakterystyczng dla tego obszaru wisnie i dostosowac¢ meto-
Q upraw do panujacych na tym obszarze warunkow glebowych i klimatycznych. /
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Andruty kaliskie ChOG

To cienkie krazki wypiekane w formach zwanych
,2elazkami” lub ,,andruciarkami” z bardzo prostego cia-
sta optatkowego sporzgdzonego z maki pszennej, cukru,

CHRONIONE NAZWY oleju rzepakowego i wody.

POCHODZENIA
Andruty kaliskie od wielu lat postrzegane s3 jako symbol

miasta Kalisza, rozpoznawalny na réwni z herbem i wize- o -
Rl GET AL Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 233 z dnia 11.09.2008

Rozporzadzenie Komisji (WE)
Wyroby cukiernicze nr 326/2009 — Dziennik Urzedowy
i wyroby piekarskie UE L 102 z dnia 22.04.2009

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej
al. Wojska Polskiego 185, 62-800 Kalisz

Wielkopolski WIJHARS

CHRONIONE OZNACZENIA _ Miasto Kalisz w wojewédztwie wielkopolskim
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Krazki andrutow kaliskich majg srednice od 15 do 17 cm i gru-
bos¢ od 0,8 do 1,5 mm. Majg gtadka powierzchnieg, regularne brzegi i sg lekko potyskujace,
a ich barwa moze by¢ od jasnokremowej, poprzez stomkowa az do ciemnoztotej. Andruty
kaliskie sg lekko stodkie, delikatne, kruche, suche i gtadkie.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Wytwarzanie andrutéw kaliskich daje sie udokumentowac od potowy XIX w. Kalisz, miasto,
0 najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowito mieszanine naroddéw i kultur. Wiele wska-
zuje na to, ze andruty kaliskie narodzity sie jako produkt miedzykulturowy, swiadectwo prze-
nikajgcych sie zwyczajow kulinarnych i obyczajowych réznych grup narodowosciowych i reli-
gijnych od wiekdw zamieszkujgcych Kalisz.
Same narodziny produktu ging gdzies w bogatej historii Kalisza. Etymologia stowa nie jest
ustalona. Wiadomo jedynie, ze nazwa znana byta juz w XVIII wieku, jednak blizsze informacje
GWARANTOWANE o andrutach pochodzg dopiero z potowy XIX stulecia. Wiele wskazuje, iz produkcja andrutéw
SPTER&%{%JSNCEI w Kaliszu ugruntowata sie okoto 1850 r. w momencie uksztattowania sie mieszczarskich zwy-
czajow i ustabilizowania materialnego miasta. Powszechnie kultywowanym zwyczajem spe-
dzania wolnego, niedzielnego czasu, byty wtedy spacery catymi rodzinami w parku nad rzekg
Prosng. Jednoczesnie pojawity sie tam andruty sprzedawane spacerowiczom. Charaktery-
styczny wyréb kaliski pojawia sie we wspomnieniach jego mieszkancow, utrwalanych na fo-
tografiach i w postaci pisemnej. Dawni kaliszanie, rozsiani po $wiecie, czesto domagajg sie
dostarczenia im produktu, ktérego smak kojarzy im sie z dzieciistwem i rodzinnym miastem.
Produkcja andrutéw kaliskich byta prosta, tak wiec wytwarzano je w piekarniach, domach,
dworach, jak réwniez w wielu sklepach. Tam tez prowadzono sprzedaz, cho¢ najwazniejszym,
kultowym wrecz miejscem sprzedazy tego wyrobu byt i pozostaje do dzisiaj kaliski park. Naj-
bardziej trwatym dowodem wypieku andrutéw sg formy do ich wypieku zwane ,,zelazkami”
lub ,andruciarkami” pochodzace z XIX wieku. Andruciarki zachowaty sie czesto ze sladami
qerébek i napraw. Produkowali je poczatkowo kowale, potem takze okoliczni rzemieélnicy/

Forme tworzyty dwa okragte, gtadkie krazki zelazne potgczone zawiasem.
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Chleb pradnicki ChOG

Jest to ciemny chleb wytwarzany na zakwasie. Szczegél-
ng cecha chleba prgdnickiego jest jego bardzo duzy roz-

miar (bochen moze wazy¢ 14 kg), gruba skorka oraz dtu-
CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X gotrwata swiezosc.

Nazwa chleb prgdnicki wywodzi sie od pierwotnego miej-
sca jego produkcji — wsi Pradnik — dzisiejszej dzielnicy o -
Krakowa. Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 187 z dnia 10.07.2010
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 242/2011 - Dziennik Urzedowy
UE L 66 z dnia 12.03.2011

Wyroby piekarskie

Piekarnia B.A. Madej Sp. J.
ul. Sw. Wawrzyrica 16, 31-060 Krakéw

Matopolski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.,
BioCert Matopolska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA _ Miasto Krakow w wojewddztwie matopolskim
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Chleb prgdnicki, wytwarzany tradycyjng metodg na zakwasie,
wystepuje w ksztatcie owalnym w dwdch gramaturach: 14 kg i 4,5 kg oraz w ksztatcie okrg-
gtym w gramaturze — 4,5 kg. Skérka chleba ma grubosé 5-6 mm, jest w kolorze od brgzowe-
go do ciemnobrgzowego, o jednolitej powierzchni lub z widocznymi peknieciami, pokryta
cienka warstwa otrab zytnich. W przekroju chleb ma jasng barwe i jest rownomiernie poro-
waty. Chleb ma smak i zapach charakterystyczny dla chleba produkowanego na zakwasie
zytnim. Cechga szczegdlng jest rowniez fakt, ze chleb prqgdnicki ,dojrzewa” po upieczeniu
i petnie smaku osigga w drugiej dobie od ukonczenia wypieku.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Metoda wytwarzania chleba prgdnickiego wyksztatcita sie w toku wieloletniej praktyki, wy-
pracowanej przez wiele pokolen piekarzy. Charakterystyczne cechy chleba prgdnickiego
zwigzane sg z czynnikiem ludzkim — umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytwor-
e cow, ktérzy piekg go wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okreslonych su-
TRADYCYJNE rowcow. Zasadniczy wptyw na wyjatkowy charakter wyrobu ma w szczegdlnosci reczne ob-
SPECJALNOSCI L L S . . .
rabianie i formowanie ciasta, dzieki czemu kazdy bochen ma nieco inny ksztatt, oraz stoso-
wanie odpowiedniego procesu obrébki termicznej, dzieki ktérej chleb prqdnicki uzyskuje
odpowiednia grubos¢ oraz fakture powierzchni. Natomiast, stosowanie w recepturze ziem-
niakéw lub ptatkéw ziemniaczanych zapewnia mu dtugotrwaty swiezosc.
Najstarsze informacje o chlebie prqgdnickim pochodzg z 1421 roku, kiedy to Albert, biskup
krakowski nadat swojemu kucharzowi Swietostawowi Skowronkowi dwa zrebia (miara po-
wierzchni ziemi) lezgce w Pradniku. Mieszkancy Pradnika zostali zobowigzani do pieczenia
chleba na stét biskupi. Na mocy przywileju kréla Jana Olbrachta z 1496 r. piekarzom z Prad-
nika mozna byto, dla zachowania dawnego zwyczaju, sprzedawac chleb w Krakowie raz
w tygodniu, we wtorki w czasie targu. Pomimo, ze w latach 30. XX w. na krétki okres zaprze-
stano wypiekania chleba, tradycja ta nie wygasta bezpowrotnie. W okresie powojennym
chlebem prgdnickim handlowano na najstarszym funkcjonujgcym do dzi$ i najstynniejszym
%kowskim placu targowym na Starym Kleparzu.
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Fasola

korczynska ChOG

Sg to suszone nasiona fasoli wielokwiatowej miejsco-
wych populacji biczykowych, nazywanych ,Jasiem Karto-

c wym” (Phaseolus coccineus) przeznaczone do spozycia
HRONIONE NAZWY i
POCHODZENIA g ek

Specyfika i popularnosc¢ fasoli korczynskiej wynika z tego,
ze jej nasiona s wyjatkowo duze, a walory kulinarne

deaaitene o) wich 5 Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 271 z dnia 12.11.2009

Rozporzadzenie Komisji (UE)
Warzywa éwieze nr 612/2010 - Dziennik Urzedowy
lub przetworzone UE L 178 z dnia 13.07.2010

Stowarzyszenie Producentéw Fasoli w Nowym Korczynie
ul. Krakowska 1, 28-136 Nowy Korczyn

COBICO Sp. z 0.0., BioCert Matopolska Sp. z 0.0.
TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA _ Gminy w wojewddztwie swietokrzyskim: Nowy Korczyn, Wislica,
GEOGRAFICZNE Solec Zdréj, Pacanéw i Opatowiec

CECHY PRODUKTU

Nasiona fasoli korczyriskiej charakteryzujg sie cienkg skorka
oraz wysokimi walorami kulinarnymi (czas gotowania nie przekraczajacy 40 min., delikatna
konsystencja pozbawiona mgaczystego posmaku) oraz sensorycznymi (wyczuwalny stodki
smak, bardzo delikatny, tagodny). Nasiona fasoli korczyriskiej majg barwe biatg, typowa dla
zdrowych nasion. Ich dtugos¢ jest nie mniejsza niz 18 mm, a szerokos$¢ nie mniejsza niz 10
mm. W 100 gramach fasoli korczyriskiej miesci sie od 60 do 90 nasion. Wilgotnos¢ fasoli
korczyniskiej powinna wynosi¢ nie wiecej niz 18 %, a zawartos¢ biatka nie mniej niz 22 %.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Wyjatkowos¢ fasoli korczynskiej opiera sie na szczegdlnych cechach jakie zawdziecza ona
specyficznym czynnikom obszaru geograficznego. Czynniki naturalne, w szczegdlnosci fa-
godne wiatry, dobre nastonecznienie, stosunkowo niski poziom opaddéw, odczyn gleby zbli-
zony do obojetnego sprzyjajg uprawie fasoli. W potgczeniu z umiejetnosciami ludzkimi pole-
GWARANTOWANE gajacymi na suszeniu nasion na krosnach oraz doborze optymalnego terminu mtécenia na-
SPTER&%_%JSNCE, sion, pozwala to na uzyskanie produktu koricowego o wysokich parametrach, zwtaszcza
cienkiej okrywy nasienne;.
Tradycja uprawy fasoli korczyniskiej siega konca lat 50. XX wieku, kiedy to powodzie w wyni-
ku wylewania rzeki Nidy zniszczyty dwczesne uprawy innych roslin. Na zalanych obszarach
zaczeto uprawiaé fasole. Najpopularniejszg odmiang fasoli na tym obszarze byty odmiany
biczykowe fasoli ,,Jas Kartowy”. Warunki uprawy byty bardzo sprzyjajace, uzyskiwano tu tak
dorodne okazy fasoli, ze zaczeto ja nazywac fasolg korczyriskq od nazwy miejscowosci Nowy
Korczyn. Zachowaty sie liczne dokumenty pochodzace z lat 60 i 70 XX wieku dotyczace fasoli
korczynskiej, Swiadczgce o uprawie fasoli na tym terenie oraz zasadach jej sprzedazy. Duza
koncentracja upraw fasoli ,,Jas Kartowy” przetrwata do dzi$ i jest ona uprawiana w zasadzie
tylko na tym terenie. W 1999 r. byto to 95 % catkowitej powierzchni uprawy tej rosliny
w Polsce. Renome fasoli korczynskiej potwierdza rowniez fakt, iz jest ona z powodzeniem
sprzedawana poza granicami kraju. W latach 1994-2006 eksport z jednej z najwiekszych
Wm handlujacych fasolg korczyriskq na tym obszarze wahat sie od 250 do 500 ton rocznieJ
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Jabika grojeckie ChOG

Pod nazwag jabtka grojeckie moga by¢ oferowane jabtka
nastepujacych odmian: Alwa, Boskoop i mutanty, Brae-
burn, Cortland, Celeste, Delikates, Derlrbaleestival i mu-
CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X tanty, Early Geneva, Elise, Elstar, Empire, Fuji, Gala

mutanty, Gloster, Golden Delicious i mutanty, Idared,
Jerseymac, Jonagold i mutanty, Jonagored i mutanty,
Lobo, Ligol, Mutsu, Paula Red, Pinova i mutanty, Piros, SPublikacja w Dzienniku Urzedowym
Rubin oraz Shampion i mutanty. UE C 322 z dnia 27.11.2010

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji

. (UE) nr 981/2011 — Dziennik Urzedowy
Swieze owoce UE L 260 z dnia 05.10.2011

Stowarzyszenie Sady Gréjeckie
ul. Pitsudskiego 59, 05-600 Grdéjec

Mazowiecki WIJHARS, todzki WIJHARS,
PNG Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA _ Gminy w wojewddztwie mazowieckim i t6dzkim lezace na Nizi-
GEOGRAFICZNE nie Srodkowomazowieckiej i Nizinie Potudniowomazowieckiej

CECHY PRODUKTU

Jabtka grdjeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego
wybarwieniem, bardziej intensywnym rumiericem oraz wysoka kwasowoscig, wyzsza od
przecietnej dla danej odmiany $rednio o 5 %. Wynika to z unikalnego mikroklimatu wyste-
pujacego w regionie gréjeckim, ktéry wyrdinia sie wysokimi amplitudami temperatur
w okresie przedzbiorczym. Na ich specyficzne cechy wptyw majg rowniez dominujgce na
tym terenie gleby bielicowe i pseudobielicowe nizszych klas bonitacyjnych, ktére idealnie
sprawdzajg sie w uprawie sadow jabtoniowych.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Poczatki powstawania ,najwiekszego sadu Europy”, jak nazywane sg okolice Grdjca, datuje
sie na czas panowania Krdolowej Bony, ktora styneta z zamitowania do ogrodnictwa i sadow-
nictwa. W 1545 roku otrzymata ona duze potacie ziemi w powiecie gréjeckim, o ktére péz-
niej dbata ustanawiajgc liczne przywileje dla posiadaczy ogrodéw. Nastepnie, akt krélewski
AN wydany w 1578 roku dat poczatek rozwojowi sadéw owocowych, gtdéwnie jabtoniowych.

TRADYCYJNE Bardzo dynamiczny rozwdj gréjeckiego sadownictwa, ktérego synonimem stat sie prof.

SPECJALNOSCI L : P . ;
Szczepan Pienigzek, rozpoczat sie po Il Wojnie Swiatowej. Za jego sprawg powstat Instytut

Sadownictwa i Kwiaciarstwa ktéry przekazywat najnowsza wiedze i doswiadczenia w upra-
wie jabtoni lokalnym sadownikom. Z polecenia profesora, jego wychowanek — Eligiusz Ga-
jewski, zatozyt w Nowej Wsi — Zaktad Doswiadczalny Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa.
Zaktad ten stat sie wzorcowym gospodarstwem, z ktérego praktyczng wiedze czerpali gro-
jeccy sadownicy.
W miare uptywu czasu jabtek gréjeckich wcigz przybywato i juz w 1958 roku lokalni rolnicy
mieli do czynienia z klgska urodzaju. Sktonito to zastepce przewodniczgcego Prezydium Po-
wiatowej Rady Narodowej w Gréjcu do zorganizowania Dni Kwitngcych Jabtoni majacych na
celu promocje jabtek i regionu. Swieto to jest obchodzone nieprzerwanie od ponad 50 lat.
Na poczatku organizowano je co roku w innej miejscowosci pod réznymi nazwami. Jednak
od kilkunastu juz lat uzywana jest nazwa Swieto Kwitngcych Jabtoni, a na miejsce obchodéw
wybrano stolice regionu - Gréjec.
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Jabtka tackie ChOG

S3 to jabtka nastepujacych odmian: Idared i sporty, Jona- W
gold i sporty, Szampion i sporty, Ligol i sporty, Golden
CHRONIONE NAZWY Delicious i sporty, Gala i sporty, Boskoop, Red Boskoop,
POCHODZENIA Elise, Early Geneve, Topaz, Lobo, Rubin i sporty, Gloster,
Jonagored i sporty. Cechg charakterystyczng jabfek fqc-
kich jest wyrazisty rumieniec i tzw. ,gérska zielona nut- Publikacja w Dzienniku Urzedowym
ka”, co oznacza, ze sg one bardziej wyraziste w smaku, UE C 42 z dnia 19.02.2010
kwasniejsze i bardziej aromatyczne.

Rozporzadzenie Komisji (UE)
nr 990/2010 — Dziennik Urzedowy
UE L 288 z dnia 05.11.2010

Swieze owoce

Stowarzyszenie tacka Droga Owocowa
tacko 445, 33-390 tacko

Matopolski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA _ Gminy w wojewddztwie matopolskim: tacko, Podegrodzie, Stary
GEOGRAFICZNE Sacz i tukowica

CECHY PRODUKTU

Wyglad zewnetrzny owocow jest uzalezniony od cech danej
odmiany. Barwa zasadnicza jest charakterystyczna dla danej odmiany, a rumieniec jest wy-
raznie mocniejszy od przecietnego. Niektére z odmian majg woskowy nalot.

Owoce majg tendencje do rdzawienia. Jedrnos¢ migzszu w czasie zbioru wynosi nie mniej
niz 6,5 kg/cmz, a na koniec okresu przechowywania, nie mniej niz 4,5 kg/cmz. Jabtka tgckie
muszg naleze¢ do klasy extra lub klasy I.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Obszar, na ktérym uprawia sie jabtka fqckie jest potozony na terenie Kotliny tackiej, od

wschodu zamknietej przez Jazowskie pasmo gorskie, przez ktére przebija sie rzeka Dunajec

w obszar szerokiej, Srédgoérskiej Kotliny Sadeckiej. Ze wzgledu na gérzyste uksztattowanie

GWARANTOWANE terenu, klimat w wyznaczonym obszarze jest tagodny i sprzyja produkcji roslinnej, a w szcze-
SPTER&%{%JSNCEI gblnosci tworzy dobre warunki dla rozwoju sadownictwa.

Duze znaczenie dla rozwoju sadownictwa na tym terenie maja, ksztattowane przez wieki,
umiejetnosci miejscowe] ludnosci oraz cechy usposobienia jakimi ta ludnos¢ sie odznacza.
Podrdznicy i obserwatorzy tych terendw w réznych okresach podkreslali bystros¢, spostrze-
gawczoscé, upor i cierpliwos¢ mieszkancow tych okolic — tzw. gérali biatych. Renoma jabfek
tgckich uksztattowata sie w oparciu o dtugoletnia tradycje ich wytwarzania, o czym $wiadczy
fakt, ze juz w Xlll w. z sadéw w okolicy tacka wywozono surowe Sliwy i jabtka do Gdariska.
Sady tackie wymieniane sg w dokumentach z XVI w. jako ogrody folwarczne i parafialne.
W XVII'i XVIII w. istniaty juz na tych terenach duze sady jabfoniowe.

Od 1947 r. organizowane jest swieto — Dni Kwitngce] Jabtoni. Geneza tego Swieta wynika
z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie tacka, poniewaz planowano wéweczas budo-
we zapory na rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego miasta. Od tamtej pory

Qrocznie, w maju, odbywa sie Swieto Kwitnace]j Jabtoni i cieszy sie niestabnaca popularno-
sci /

3.
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Jagniecina

podhalanska ChOG

Jagniecina podhalariska to mieso Swieze, uzyskiwane
z ras: ,cakiel podhalanski”, ,polska owca gorska”
CHRONIONE NAZWY i ,polska owca goérska odmiany barwne;j”.

POCHODZENIA .. . . . . "
Jagniecina podhalariska jest pozyskiwana jedynie z tu-

szek jagniat, ktorych wiek nie przekroczyt 60 dni, nato-

miast waga ich wynosi od 4 do 8 kg. Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 11 z dnia 13.01.2012
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 929/2012 - Dziennik Urzedowy
UE L 277 z dnia 11.10.2012

Mieso Swieze

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw ,,Gazdowie”
Regionalny Zwigzek Hodowcow Owiec i K6z z Nowym Targu

Matopolski WIJHARS
Slaski WIJHARS

waddztwie $lgskim

CHRONIONE OZNACZENIA _ Wybrane gminy i powiaty w wojewddztwie matopolskim i woje-
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Jagniecina podhalariska cechuje sie niskim ottuszczeniem tu-
szy, wyjatkowa soczystoscig, ktora jest uzalezniona od zawartosci ttuszczu srodmiesniowe-
go, czyli marmurkowatosci. Ponadto, mieso wyrdznia sie jasnorézowg barwa i miekka, lecz
sprezystg struktura. Najbardziej charakterystyczng i wyrdzniajaca cecha jagnieciny podha-
lariskiej jest jej specyficzny smak i zapach zblizony do dziczyzny, a szczegdlnie do zapachu
sarniny.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Obszar geograficzny bedacy miejscem wypasu i produkcji jagnieciny podhalariskiej pokrywa
sie z regionem wytwarzania oscypka (ChNP) czy redykotki (ChNP). Obejmuje teren, ktérego
centrum stanowi Podhale - kraina historyczno — etnograficzna oraz gminy w powiatach cie-
GWARANTOWANE szynskim i zywieckim w wojewddztwie $lgskim. Obszar ten sgsiaduje z piecioma Parkami
SPTER&%{%JSNCEI Narodowymi. Na pétnocy tego obszaru znajduje sie Gorczanski Park Narodowy, od potudnia
- Tatrzanski, na zachodzie — Babiogérski, na wschodzie Pieninski i Magurski oraz Parki Krajo-
brazowe i obszary cenne przyrodniczo, nalezgce do programu Natura 2000.
Istotny wptyw na ostateczny smak jagnieciny podhalanskiej ma specyficzna roslinnos¢ wy-
stepujaca na obszarze jej wytwarzania oraz tradycyjne sposoby hodowli. Owce wypasane sg
na nienawozonych pastwiskach goérskich, charakteryzujgcych sie duzym zréznicowaniem
botanicznym. Pokonujg one czesto duze odlegtosci od miejsc, w ktdérych zimujg. Wynikiem
tego jest duza odpornos¢ owiec, dobre umiesnienie i mata zawartosc¢ ttuszczu oraz wysoka
jako$¢ odzywcza miesa. Bogatsza w mikroelementy roslinnos¢ nienawozonych pastwisk
przektada sie na jakos¢ mleka matek, a w rezultacie na cenne cechy miesa jagniat. Jagnieta
hodowane sg w sposéb tradycyjny, nie zmieniony od wiekéw, w matych ekstensywnie
utrzymywanych stadach. Wypas owiec na halach trwa od konca kwietnia do poczatku paz-
@ernika. Wykot maciorek jest mozliwy przez caty rok, a mtode karmione sg przez okres/

wychowu wytgcznie mlekiem matki.
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Kielbasa lisiecka ChOG

Jest to produkt z wysokiej jakosci miesa wieprzowego, ) ¥ P LR
odpowiednio rozdrobnionego i przyprawionego, umiesz- : e “of i
czonego w ostonkach o specyficznym przekroju i podda- T j j

nego procesowi naturalnego wedzenia. ¢ i
Historia rozwoju rzeznictwa i masarstwa na terenie gmin

Liszki i Czernichéw wiaze sie z tym, ze do korica XVII wie-

ku przebiegat tedy tzw. ,szlak wotowy”, a jednym z pun- SPublikacja w Dzienniku Urzedowym
kéw postoju (popasu) byta wies Wotowice w gminie SUEC 282z dnia 04.02.2010

Czernichow. Rozporzadzenie Komisji (UE)

nr 918/2010 - Dziennik Urzedowy
UE L 269 z dnia 13.10.2010

Przetwory miesne

Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiej
Nowa Wies Szlachecka 77, 32-060 Liszki

Matopolski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0.,

_ Gmina Czernichow i gmina Liszki w powiecie krakowskim

w wojewddztwie matopolskim

CECHY PRODUKTU

Kietbasa lisiecka jest wytwarzana wyfgcznie z miesa wieprzo-
wego, przy czym 85 % miesa pozyskiwane jest z odpowiednich miesni szynki. Kietbasa
ksztattem przypomina wianek uformowany zgodnie z naturalnym skretem ostonek. Kietba-
sa lisiecka ma barwa ciemnobrazowa, typowa dla produktéw naturalnie wedzonych. Na
przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sg kawatki miesa otoczone farszem. Na barwe
przekroju sktada sie kompozycja jasnorézowej barwy kawatkéw miesa oraz nieco ciemniej-
szej barwy rézowej, z odcieniem brazu, farszu. Konsystencja kietbasy jest scista i jedrna.
Dominuje smak doprawionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalnym smakiem
pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczong obecnoscig soli.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej technologii wytwarzania
(wyjatkowe know-how) i kunszcie producentéw, wynikajgcych z wieloletnich tradycji masar-
skich, co powoduje, ze kietbasa lisiecka posiada szczegdlne cechy jakosciowe oraz reputa-
cje. W ksigzce Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin,
autorstwa Andrzeja Rézyckiego, wydanej w 1926 roku, autor we wstepie pisze: ,Sposob
wyrabiania wedlin krakowskich ma swojg wyrobiong marke dzieki dobroci, czego dowodem
jest to, Zze przed wojng 70 % wedlin produkowanych w Krakowie w sposéb przeze mnie po-
dany szto na zaopatrzenie miast bytej Austrii i zagranice”. Omawiajac w ksigzce, rézne spo-
soby wyrobu wedlin rozdziat XVI poswieca krakowskiej krajanej kietbasie, a rozdziat XVII
krakowskiej grubo krajanej kietbasie. To wtasnie w latach 30. XX w. z krakowskiej grubo kro-
jonej kietbasy wyodrebnita sie kietbasa lisiecka, jako szczegdlny jej rodzaj, wyrdzniany
ze wzgledu na sktad i sposdb wykonania, identyfikowany przez dwczesnych konsumentow
z miejscem wytwarzania — Liszkami. Wyodrebnienie sie kietbasy lisieckiej wynikato z unikal-
nej receptury jej przygotowania stosowanej przez masarzy z okolic Liszek i Czernichowa.
To witasnie receptura, utrzymywana niegdy$ w tajemnicy, stanowita o walorach smakowych
i jakosci kietbasy lisieckiej, a jakos¢ ta byta poszukiwana, bo konsument szukat kietbasy

wiszek - kietbasy lisieckiej. /
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Kotocz slaski/

kotacz slaski ChOG

Jest to ciasto drozdzowe o prostokatnym ksztatcie
w czterech odmianach: bez nadzienia, z nadzieniem se-
rowym, makowym lub jabtkowym, z charakterystyczng

CHRONIONE NAZWY maslana posypka.

POCHODZENIA

Nazwa kofocz slgski jest zwyczajowg, gwarowg nazwa

uzywana na Slasku Opolskim oraz Gérnym Slasku odno- . -

szacq sie do popularnego na tym terenie wypieku cukier- | Fublikacjaw Dzienniku Urzedowym

niczego. Funkcjonuje tez okreslenie kotacz slgski. UE C 299 z dnia 05.11.2010
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji

Wyroby cukiernicze (UE) nr 733/2011 - Dziennik Urzedowy

i wyroby piekarskie UE L 195 z dnia 27.07.2011

Beniamin Godyla, Ewa Godyla PPHU , Kt0S” s.c.
ul. XXX-lecia 30A, 46-211 Kujakowice Gdrne

Opolski WIJHARS, Slaski WIJHARS
TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

skiego

CHRONIONE OZNACZENIA _ Wojewddztwo opolskie i wybrane powiaty wojewddztwa $lg-
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Cechami specyficznymi, kofocza slgskiego, sq uksztattowane w toku wieloletniej tradycji
wytwarzania:

e cztery odmiany produktu (bez nadzienia lub z nadzieniem: jabtkowym, makowym,
serowym),

prostokatny ksztatt (kotacze wystepujgce w innych rejonach Polski sg okragte),

posypka charakteryzujgca sie maslanym zapachem (dzieki zastosowaniu duzej ilosci
masta posypka ma gestszg konsystencje i jest grubsza w porédwnaniu do posypek stoso-
wanych w innych rejonach kraju).

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Renoma kotocza slgskiego ksztattuje sie od co najmniej 100 lat. Przepis na ,dobry kofocz
Slgski z posypka”, znalezé mozna w ,llustrowanej ksigzce kucharskiej” wydanej w 1913 r. we
Frankfurcie nad Menem.
GWARANTOWANE Kotocz slgski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania obrzedowego ciasta weselnego,
spTERcﬁ%%\BJchﬁ ktore wypiekano juz od X stulecia. Kotacz uwazany byt za wyréb magiczny, dlatego tez przy
jego wypieku musiaty by¢ spetnione odpowiednie warunki - wypiekiem zajmowaty sie wy-
specjalizowane gospodynie, ktére nie mogty m.in. dopusci¢ do powstawania przeciaggéw
W pomieszczeniu i obecnosci mezczyzn w czasie pieczenia. Jako kosztowne ciasto weselne,
kotocz slgski miat zagwarantowaé nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu wyréb ten stat
sie wypiekiem dostepnym na co dzieri, nie mniej jednak jego rola jako ciasta obrzedowego
jest wcigz bardzo wazna. Na Slasku od XVIII wieku wysoko ceniona byfa tradycja
,przyczyniania sie” osob zaproszonych do uczty weselnej, czyli tzw. ,poczta”,
posytka” (pétnocna czeséé Slaska Opolskiego) lub ,wystuzka”, ,podarek” (potudniowa czesé
Slaska). Z biegiem czasu wyksztattowat sie popularny na Slasku zwyczaj ,chodzenia z kota-
czem”. Z tradycjg kotocza slgskiego jako pieczywa obrzedowego, szczegdlnie weselnego,
zwigzana jest tez legenda o tym jak w zamierzchtych czasach mieszkajace w Dolinie Nysy
niewielkie skrzaty pokazaty sprytnej dziewczynie w jaki sposéb piec kotacz, a ona za$ prze-
%za’fa te wiedze innym ludziom zamieszkujacym Slask. J
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

_ Gminy: Czaplinek, Wierzchowo, Barwice, Borne Sulinowo oraz

(ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Qawartos’é proliny oraz niski poziom HMF. J

Miod drahimski ChOG

Jest to midd pszczeli nektarowy wystepujacy w pieciu
roznych rodzajach: gryczany, rzepakowy, wrzosowy,
lipowy oraz wielokwiatowy w postaci ptynnej (patoka),
kremowanej lub skrystalizowanej (krupiec).

Nazwa midd drahimski pochodzi od nazwy ,Drahim”,

pierwotnej nazwy miejscowosci Stare Drawsko, gdzie

znajduije sie obszar wytwarzania miodu drahimskiego. Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 248 z dnia 15.09.2010
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 568/2011 — Dziennik Urzedowy
UE L 158 z dnia 16.06.2011

Stowarzyszenie Producentéw Miodu Drahimskiego
ul. Mazurska 4, 78-550 Czaplinek

Zachodniopomorski WIJHARS, COBICO Sp. z o.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rhienland Polska Sp. z 0.0.

Nadlesnictwa Borne Sulinowo potozone na Pojezierzu Drawskim
w wojewddztwie zachodniopomorskim

CECHY PRODUKTU

Gryczany midd drahimski ma barwe ciemnobrunatng, prawie
czarng. Posiada bardzo intensywny i przyjemny zapach kwiatéw gryki. Smak miodu jest
ostry, stodki i lekko piekacy. Wrzosowy midd drahimski ma barwe bursztynowo-herbaciang
i konsystencje gestg, zelowa. Ma silny zapach podobny do zapachu wrzosu, za$ smak stodki,
ostry i gorzkawy. Rzepakowy midd drahimski jest prawie bezbarwny, lekko stomkowy,
z odcieniem zielonkawym, zaleznie od roslin, z ktérych zebrany zostat nektar. Jego smak
jest tagodny, mdtawy i lekko gorzkawy. Lipowy midd drahimski w stanie ptynnym ma barwe
od zielonkawozdtej do jasnobursztynowej, a po skrystalizowaniu — od biatozéttej do ztoci-
stozottej. W stanie ptynnym przypomina olej rycynowy. W smaku jest on dos¢ ostry, czesto
lekko gorzkawy. Wielokwiatowy midd drahimski to miéd wyprodukowany na bazie wielu
roslin. W zaleznosci od terminu zbioru moze mie¢ rézng barwe, od jasnokremowej do her-
bacianej. Zapach zazwyczaj silny, przypominajacy zapach wosku. Smak jest zréznicowany,
zaleznie od skfadu nektaru, na ogét jednak jest tagodny, stodki.

(historyczny, ludzki i naturalny)

Miod drahimski jest Scisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi. Rosliny, z ktérych pozy-
skiwany jest nektar sg charakterystyczne dla regionu Pojezierza Drawskiego.

Hodowla pszczo6t (wczesniej bartnictwo) byta zawsze i jest nadal popularnym zajeciem lud-
nosci zamieszkujgcej Pojezierze Drawskie. Zadecydowaty o tym zaréwno wzgledy gospodar-
cze jak i sprzyjajace rozwojowi pszczelarstwa walory przyrodnicze Pojezierza Drawskiego.
Dtuga historia pszczelarstwa na tym obszarze przyczynita sie do wyksztatcenia umiejetnosci
lokalnych pszczelarzy. Wypracowali oni takie zasady postepowania przy odbieraniu miodu
i hodowli pszczot, ktore znajdujg bezposrednie odzwierciedlenie w sktadzie chemicznym,
a takze w walorach smakowo-zapachowych. Jedng z podstawowych zasad jest pozyskiwanie
miodu tylko z tych ramek, ktore sg zasklepione przynajmniej w %, dzieki czemu zbierany
midd jest miodem dojrzatym. Praktyka ta wptywa na niskg zawartos¢ wody w gotowym pro-
dukcie. Uzyskiwany midd jest swiezy i naturalnego pochodzenia, o czym swiadczy wysoka
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Miod kurpiowski ChOG

Jest to midd pszczeli nektarowy, wielokwiatowy z ewen-
tualnym dodatkiem spadzi, pozyskiwany z roslin dziko
rosngcych kolejno kwitngcych po sobie. Udziat pytku

CHRONIONE NAZWY ' - ol ¥ )
POCHODZENIA zadnej z rosdlin nie moze przekroczy¢ 30 %. Dopuszczalny

udziat pytkdow wszystkich roslin uprawnych nie moze
p.rzekraczac 10 %. Na kurplowsz‘czyzlme zasadg jest, ze Publikacja w Dzienniku Urzedowym
nie pszczota a pszczelarz szuka pozytkéw. UE C 260 z dnia 30.10.2009

Rozporzadzenie Komisji (UE)
nr 613/2010 — Dziennik Urzedowy
UE L 178 z dnia 13.07.2010

Kurpiowsko-Mazowiecki Zwigzek Pszczelarzy w Ostrotece
ul. Broniewskiego 20, 07-415 Olszewo-Borki

Mazowiecki WIJHARS, Podlaski WIJHARS
COBICO Sp. z 0.0., BioCert Matopolska Sp. z 0.0.

CHRONIONE OZNACZENIA Kurpie - obszar potozony na terenie czesci wojewddztwa mazo-
GEOGRAFICZNE wieckiego oraz czesci wojewddztwa podlaskiego. Wyrdznia sie
Kurpie Zielone i Kurpie Biate

CECHY PRODUKTU

Miod kurpiowski moze wystepowac w postaci ptynnej lub skry-
stalizowanej. Konsystencja miodu jest gesta, ptynna oraz lepka. Midd ten krystalizuje $red-
nio i drobnoziarniscie. Posiada zabarwienie od jasnozéttego, stomkowego do brazowego
z zielonkawymi refleksami. Zielonkawe refleksy s cechg wyrdzniajacy udziat spadzi w mio-
dzie. Miédd ma intensywny aromat ze specyficznym korzennym zapachem i delikatny lekko
stodki smak.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Midd kurpiowski pochodzi z regionu geograficznie, etnicznie i agrarnie wyraziscie odrebne-
go i ta odrebnos¢ jest do dzi$ kultywowana. Obszar ten nazywany jest powszechnie Kurpia-
mi (w sktad ktérych wchodza: Puszcza Biata i Puszcza Zielona lub Kurpie Biate i Kurpie Zielo-
ne). Wyjgtkowe walory przyrodnicze oraz tradycyjne techniki zbierania miodu pozwalajg na
AN uzyskanie unikalnych cech tego produktu. Midd kurpiowski charakteryzuje sie, oprocz bar-
TRADYCYJNE dzo zréznicowanego sktadu pytkowego, niskg zawartosciag wody oraz wyjgtkowa swiezoscig
SPECJALNOSCI . . . . h
niezaktdcong w procesie pozyskiwania tego produktu.

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach siegajg XV wieku. Sg one dobrze udokumentowane
przez pszczelarzy, znane i kultywowane. Umiejetnosci Kurpiéw sg efektem wielowiekowej
pszczelarskiej tradycji oraz szacunku, jakim obdarzano, te bardzo pozyteczne owady, jakimi
sg pszczoty. Dotyczg one przede wszystkim wyboru lokalizacji pasieki, a takze prowadzenia
gospodarki pasiecznej na terenach stabych i bardzo stabych pozytkéw. Termin pobierania
miodu, jego odwirowywania (na zimno) oraz sposéb przechowywania i rozlewania wynika
z wiedzy przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Odpowiednie parametry miodu kurpiow-
skiego oraz jego najwyzszg jakos$¢ uzyskuje sie dzieki zachowaniu duzej starannosci w proce-
sie jego pozyskiwania. Wymaga to od pszczelarza szczegdlnych umiejetnosci i zamitowania
do wykonywanej pracy, rozumienia pszczot, jak i znajomosci proceséw zachodzgcych w na-

Qalnym srodowisku. /
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Miod wrzosowy z Borow
Dolnoslaskich ChOG

Jest to miod pszczeli nektarowy, w ktérym zawartosé
przewodniego pytku wrzosowego wynosi nawet 80 %.

CHRO;‘(!’%"‘.I%B‘?EZ"“X W Borach Dolnoslaskich wrzosowiska_ wystepujq na .tere—

nach otwartych, dobrze nastonecznionych i w zwigzku

z tym sg bardzo nektarodajne.
Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 179 z dnia 01.08.2007
Rozporzadzenie Komisji (WE)
nr 483/2008 — Dziennik Urzedowy
UE L 141 z dnia 31.05.2008

Regionalny Zwigzek Pszczelarzy we Wroctawiu
ul. Mazowiecka 17, 50-412 Wroctaw

Dolnoslgski WIJHARS

CHRONIONE OZNACZENIA Bory Dolnoslaskie - mezoregion w woj. dolnoslgskim, rozciggaja-
GEOGRAFICZNE cy sie miedzy srodkowym biegiem Nysy tuzyckiej i Bobru i beda-
cy fragmentem Niziny Slgsko-tuzyckiej

CECHY PRODUKTU

Miod wrzosowy z Borow Dolnoslgskich przed skrystalizowa-
niem ma barwe bursztynowg do czerwono-brunatnej, po skrystalizowaniu 2étto-
pomaranczowg do brunatnej. Ciemna barwa miodu wynika z duzej ilosci zawartych w nim
karetonoiddéw, gtdéwnie B-karotenu i ksantofilu oraz flawonoidéw i antocyjandw pochodza-
cych z nektaru wrzosowego. Konsystencja miodu jest gesta i tworzy galaretowatg ciecz
w formie zelu. Midd ten krystalizuje Srednioziarniscie. Smak jest mato stodki, ostry i gorzka-
wy, a zapach silny, podobny do zapachu wrzosu.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Dtuga tradycja zbierania miodu na tym obszarze oraz jego wysoka jakos$¢ sg podstawowymi
czynnikami, ktére wptynety na renome wytwarzanego tu miodu wrzosowego z Boréow Dol-
noslgskich. Pierwsze wzmianki o bartnictwie w Borach Dolnoslgskich pochodzg z przetomu
GWARANTOWANE VIIL i IX w. W XIV w. obok bartnictwa zaczeto rozwijaé sie pasiecznictwo. Cenione przez
spTERcﬁ%%\BJchﬁ pszczelarzy wrzosowiska pojawity sie w Borach Dolnoslaskich w XIX w. wraz z tworzeniem
sie poligonow. W tym czasie nastgpita intensywna eksploatacja lasu. W 1900 roku doszto do
olbrzymiego pozaru, ktéry swym zasiegiem objat obszar 1800 ha. Doprowadzito to do de-
gradacji drzewostanu i rozrastania sie wrzosowisk.
Od poczatku XX wieku ludnos$¢ niemiecka, zamieszkujaca te tereny, intensywnie wykorzy-
stywata wrzosowiska w okresie kwitnienia wrzosu (przetom sierpnia i wrzesnia). Po roku
1945, czyli od zakonczenia drugiej wojny swiatowej, ludnos¢ wysiedlona z bytych terenow
wschodnich, ktéra przybyta na teren Boréw Dolnoslgskich, kontynuowata tradycje pszcze-
larskie na tym terenie.
Potaczenie otwartych, naktarodajnych i zwartych obszaréw wrzosowisk oraz specyficznej
kombinacji roslin wystepujacych w Borach Dolno$lgskich powoduje, ze tylko tu mozna uzy-
ska¢ wyjatkowy i niepowtarzalny midd wrzosowy z Boréw Dolnoslgskich.

o /
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Obwarzanek

krakowski ChOG

To wypiek przypominajacy pierscien, o ksztatcie owal-
nym, rzadziej kolistym, z otworem w $rodku. Fakture
powierzchni obwarzanka krakowskiego tworzg sploty

CHRONIONE NAZWY e ceofiet .
POCHODZENIA \(/)vv\fglrnrr;le spirali. Przekrojony splot ma ksztatt okragty lub

Nazwa obwarzanek krakowski pochodzi od sposobu jego

produkcji, czyli od obwarzania ciasta przed wypiekiem, | Fublikacjaw Dzienniku Urzedowym
w podgrzanej wodzie. UE C 38 z dnia 16.02.2010

Rozporzadzenie Komisji (UE)
Wyroby cukiernicze nr 977/2010 - Dziennik Urzedowy
i wyroby piekarskie UE L 285 z dnia 30.10.2010

Grupa producentdw przy Jurajskiej Izbie Gospodarczej
ul. Kolejowa 38, 32-080 Zabierzow

Matopolski WIJHARS, BioCert Matopolska Sp. z 0.0.
TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

w wojewddztwie matopolskim

CHRONIONE OZNACZENIA _ Miasto Krakéw oraz powiaty krakowski i wielicki
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Obwarzanek krakowski ma kolor od jasnoztocistego, przez
ciemnoztocisty do jasnobrgzowego z wyraznym potyskiem. Jego Srednica wynosi od 12 do
17 cm, grubosé splotu od 2 do 4 cm, a masa od 80 do 120 g.

W dotyku obwarzanek krakowski jest lekko twardy o zréznicowanej powierzchni — od gtad-
kiej po lekko chropowata. Miekisz jest jasny, miekki i lekko wilgotny. Chrupka skérka i mie-
kisz obwarzanka krakowskiego majg lekko stodkawy smak typowy dla wyrobdéw piekarni-
czych wstepnie obwarzanych (parzonych w gorgcej wodzie), a nastepnie pieczonych. Do-
datkowo wyczuwalny jest smak zastosowanej posypki — zazwyczaj sél, sezam, mak.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Piekarze z Krakowa i okolic wypiekajg obwarzanki krakowskie od przeszto 600 lat. W poczat-
kach tradycji obwarzanek krakowski mégt byé wypiekany tylko w okresie Wielkiego Postu
przez piekarzy specjalnie wyznaczonych w tym celu przez cech piekarzy krakowskich. Pierw-
e sze wzmianki o wypieku obwarzankow na terenie Krakowa i okolic mozna znalez¢ w rachun-
TRADYCYJNE kach dworu kréla Wtadystawa Jagietty i krélowej Jadwigi. Cech piekarzy krakowskich w 1611
SPECJALNOSCI r. przyjat uchwate, ktéra dawata cechowi prawo do decydowania o sprzedazy obwarzankéw
w obrebie miasta oraz dawata przywilej wyboru piekarzy, ktérzy mieli sie tym zajmowac.
Radykalna zmiana w dostepie do pieczenia obwarzankdéw nastgpita w XIX wieku, kiedy przy-
jeto uchwate, na mocy ktdrej kazdy piekarz miat prawo pieczenia obwarzankéw, kiedy nad-
chodzita jego kolej wedtug losowania. Po 1849 r. losowanie najprawdopodobniej zanikto
i obwarzanki mogg piec wszyscy piekarze kazdego dnia i tak pozostato do dzis.
Obwarzanki krakowskie sprzedawano w jatkach, ktére otwierano juz przed godzing széstg
rano by mieszkancy Krakowa od wczesnych godzin mieli mozliwos¢ zakupu Swiezego pieczy-
wa, w tym i obwarzankow. Z czasem obwarzanki zaczeto sprzedawac takze w inny sposob.
Jeszcze w latach 50. XX wieku sprzedawano obwarzanki prosto z wiklinowych koszy.

Obecnie obwarzanki krakowskie sprzedaje sie w sklepach i piekarniach, ale przede wszyst-
kim z charakterystycznych wézkéw, ktérych jest w Krakowie okoto 170-180. Srednia dzien-
na produkcja obwarzanka krakowskiego sprzedawanego na rynku krakowskim w dni po-
wszednie wynosi blisko 150 000 sztuk.
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Rogal

swietomarcinski ChOG

Jest to rogal wypetniony masg makowa wypiekany
w stolicy regionu Wielkopolski — Poznaniu i kilku oko-

licznych miastach.
CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA Nazwa rogala wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywa-

nia na dzien Sw. Marcina (11 listopada) rogali z charakte-

rystycznym nadzieniem, kultywowanej na tym obszarze. Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 62 z dnia 07.03.2008
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 1070/2008 - Dziennik Urzedowy
UE L 290 z dnia 31.10.2008

Wyroby cukiernicze
i wyroby piekarskie

Grupa Producentéw Srodka Spozywczego ,,Rogal $wietomarciriski”
ul. T. Kosciuszki 40, 62-031 Lubon

Wielkopolski WIJHARS

powiaty wojewddztwa wielkopolskiego

CHRONIONE OZNACZENIA _ Miasto Poznan w granicach administracyjnych oraz wybrane
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Rogal swietomarcinski ma ksztatt potksiezyca, jest posmarowa-
ny pomadg i posypany rozdrobnionymi orzechami. Masa rogala wynosi od 200 do 250 g.
Rogal wpisuje sie w kwadrat o boku ok. 14 cm, jego wysokos$¢ w najgrubszym miejscu wy-
nosi ok. 7 cm, a szerokosé ok. 10 cm. Powierzchnia skorki ma barwe od ciemnoztocistej do
jasnobrazowej. Ciasto ma barwe kremowa, a masa (nadzienie) z biatego maku jest bezowa
— od jasno do ciemnobezowe;.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Rogal swietomarciriski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Poznaniu niestabnacg popularno-
$cig i powodzeniem, a w $wiadomosci mieszkancéw zwigzany jest gtdwnie z obchodami
dnia Sw. Marcina 11 listopada. O renomie rogala $wietomarciriskiego $wiadczy iloé¢ legend
i podan dotyczgcych poczatkdow jego wypiekdw. Wedtug jednej z legend prekursorem wy-
pieku rogala w Poznaniu byt Jézef Melzer - cukiernik, ktdry naméwit swego pracodawce do
wypieku rogali, rozdanych nastepnie ubogim mieszkaricom Poznania. Na ten pomyst miat
GWATRQ{‘J\?(‘;’{’/}NE wpasé¢ w listopadzie 1891 roku pod wptywem kazania proboszcza parafii Sw. Marcina -
SPECJALNOSCI ks. Jana Lewickiego, ktéry namawiat, by uczci¢ swieto patrona parafii, uosabiajagcego mitosc
do blizniego, a zarazem patrona piekarzy, jakim$ uczynkiem mitosierdzia skierowanym do
niezamoznych mieszkancéw Poznania. Ksztatt rogala réwniez ma tradycyjne korzenie. Jego
pochodzenie przypisywane jest czasom zwyciestwa krdla Jana Ill Sobieskiego nad Turkami
pod Wiedniem w 1683 r., kiedy to zdobyto wiele chorggwi tureckich, na ktérych widniat
poétksiezyc, ktérego ksztatt postuzyt jako wzér do wypieku rogala swietomarciriskiego upa-
mietniajacego to zwyciestwo. Wedtug innej poznanskiej legendy ksztatt nawigzuje do pod-
kowy zgubionej przez konia Sw. Marcina.
Po zakonczeniu Il wojny swiatowej tradycja wypieku rogali swietomarciriskich byta konty-
nuowana, jednak z powodu trudnosci z pozyskaniem surowcéw do wytworzenia masy mig-
datowej do nadziewania rogali, cukiernicy i piekarze zaczeli wtedy zastepowaé mase migda-
towa masa z biatego maku.
Obecnie producenci z Poznania sprzedajg w dniu Swietego Marcina $rednio 250 ton tego
wyrobu, natomiast w skali rocznej sprzedaz wynosi okoto 500 ton. Rogal s’wietomarciﬁsy
tat sie symbolem Poznania, ktorym czestuje sie oficjalnych gosci.
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

_ Gminy: Korycin, Suchowola, Janéw w wojewddztwie podlaskim

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

@e z uzycia specjalnych cedzakéw do odsgczania serwatki i formowania sera podczas pro)

Ser korycinski

swojski ChOG

Ser korycinski swojski to ser dojrzewajacy, wytwarzany
z surowego, petnego mleka krowiego, podpuszczki i soli
kuchennej z ewentualnym dodatkiem przypraw i zioét.

Ma on ksztatt sptaszczonej kuli o przekroju eliptycznym,
o $rednicy do 30 cm i wadze od 2,5 kg do 5 kg. Wielkos¢
i waga sera zalezy m.in. od rodzaju uzytego cedzaka FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym
i dtugosci okresu lezakowania. UE C 345 z dnia 25.11.2011
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 728/2012 - Dziennik Urzedowy
ser UE L 213 z dnia 10.08.2012

Zrzeszenie Producentéw Sera Korycinskiego
ul. Knyszynska 2a, 16-140 Korycin

Podlaski WIJHARS

CECHY PRODUKTU

Pod nazwg ser korycinski swojski sprzedawany jest ser, o trzech
okresach lezakowania: Swiezy (dojrzewajacy od 2 do 4 dni), lezakowany (dojrzewajacy
i lezakujacy od 5 do 14 dni), dojrzaty (dojrzewajacy i lezakujacy powyzej 14 dni).

W zaleznosci od dtugosci lezakowania, smak sera korycinskiego swojskiego moze by¢ tagod-
ny, Smietankowy lub lekko stony, z wyczuwalng nutg orzecha lub bardziej stony. Na smak
sera wptyw majg rowniez ziota i przyprawy uzyte do produkcji (np. pieprz, koperek, mieta).

(historyczny, ludzki i naturalny)

Ser korycinski swojski swojg renome zawdziecza zarowno korzystnym warunkom przyrodni-
czym na obszarze jego wytwarzania, jak rowniez wiedzy i umiejetnosci producentéw prze-
kazywanym z pokolenia na pokolenie. W smaku i aromacie sera korycinskiego swojskiego
jest wyczuwalna Swiezos¢ sera biatego, wynikajgca z uzytego do produkcji surowego, petne-
go mleka pozyskanego od krow hodowanych w warunkach naturalnych. Wypas kréw pro-
wadzony jest na terenach Niziny Pétnocnopodlaskiej, uwazanej za najzimniejszy, oprocz gor,
region kraju. Obszar ten nie jest uprzemystowiony, a wysoka s$rednia ilos¢ opaddéw korzyst-
nie wptywa na jakos¢ okolicznych tgk i pastwisk, co spowodowato, ze obszar geograficzny,
na ktdrym wytwarzany jest ser korycinski swojski od lat nastawiony jest na produkcje mleka
i przetworéw mlecznych. Co trzeci wyprodukowany w Polsce litr mleka i co pigta kostka
masta pochodzi z wojewdédztwa podlaskiego.

W przesztosci na tym obszarze sprzedawano gtéwnie surowe mleko, ale w wielu gospodar-
stwach wytwarzano réwniez masto i ser koryciriski swojski. Produkt ten byt wytwarzany za-
rowno na wtasne potrzeby jak i na sprzedaz. Produkcja sera byta sposobem na spozytkowa-
nie mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz zréznicowanie odzywiania.

Cechy specyficzne sera koryciriskiego swojskiego wyksztatcone zostaty przez wiele lat jego wyro-
bu i przekazywania z pokolenia na pokolenie wiedzy o sposobie i praktycznej umiejetnosci jego
wytwarzania. Produkt posiada charakterystyczny ksztatt i karbowang powierzchnie, wynika-

dukcji.
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Suska

sechlonska ChOG

S3 to Sliwki poddane procesowi podsuszania i podwedza-

nia, z pestkami lub drylowane. Nazwa suska sechloriska

wywodzi sie z miejscowej gwary, z terenu, na ktérym g

Sliwka ta jest wytwarzana. Suska oznacza suszke

(podsuszong i podwedzong sliwke), a sechloriska pocho- A,

dzi od nazwy miejscowosci Sechna. Do okreslenia tej wsi

w przeszfosci wykorzystywano takze nazwe Sechlna, i to SPublikacjaw Dzienniku Urzedowym
wtasnie od niej wzieta sie nazwa ,sechlonska”. Mieszkan- SUEC 352 dnia 12.02.2010

coOw wsi nazywa sie ,,sechlokami”. Rozporzadzenie Komisji (UE)

nr 897/2010 - Dziennik Urzedowy
UE L 266 z dnia 09.10.2010

Przetworzone owoce

Stowarzyszenie Producentéw Owocdw i Warzyw w Ujanowi-
cach, Sechna 32, 34-603 Ujanowice

COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0.

_ Gminy Laskowa, Iwkowa, tososina Dolna i Zegocina

w wojewddztwie matopolskim

CECHY PRODUKTU

Wielkos¢ suski sechlonskiej zalezy od wielkosci owocéw wyko-
rzystanej odmiany sliwek i waha sie od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 1 kg miesci sie od 44 do 99
sztuk owocow. Ksztatt zalezy od odmiany owocow przeznaczonych do suszenia i moze by¢
od kulisto-sptaszczonego do podtuznego. Suska sechloriska charakteryzuje sie elastycznym,
miesistym migzszem i pomarszczong, lepka skorka w kolorze ciemnogranatowym przecho-
dzacym nawet do czarnego. W smaku suska sechloriska jest lekko stodka z posmakiem
i aromatem wedzenia.
W momencie sprzedazy zawarto$¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 24 do 42 %.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Na obszarze gmin Laskowa w powiecie limanowskim, Iwkowa w powiecie brzeskim, tososi-
na Dolna w powiecie nowosadeckim oraz Zegocina w powiecie bocheriskim znajduja sie
charakterystyczne suszarnie, w ktdorych od lat suszy sie i podwedza sliwki pochodzace
z miejscowych sadéw. Prawdopodobnie juz w pierwszej potowie XVIII wieku kazde gospo-
darstwo na tym terenie miato swoj sad. Wedtug starych opowiesci, historia suszenia $liwek
zwigzana byta z dziatalnoscig miejscowego duszpasterza, ktéry zadawat swoim parafianom
jako pokute sadzenie kilku lub kilkunastu drzew owocowych. Najlepiej udawaty sie sliwy.
Jednak gospodarze chcac przechytrzy¢ proboszcza zaczeli produkowaé sliwowice. Pro-
boszcz, aby zapobiec szerzeniu sie pijafistwa nakazat suszenie owocéw, a suszonych dymem
sliwek nie dato sie juz przerobi¢ na sliwowice.

Zwyczaj suszenia sliwek przetrwat do wspotczesnych czaséw, a stosowana metoda produkcji
praktycznie nie ulegta zmianie. Sliwki nadal suszone sg w specyficznych suszarniach, ktérych
konstrukcja opracowana przez lokalnych producentéw, zapewnia jednoczesny obieg ciepte-
go powietrza i dymu, dzieki czemu $liwki s3 podsuszane i podwedzane. Najstarsza z suszarni
ma ponad sto lat, a na obszarze czterech gmin znajduje sie az 677 suszarni, ktore doskonale
komponujg sie z krajobrazem tego obszaru. /
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Sliwka

szydlowska ChOG

S to sliwki z pestkami lub bez pestek, ktére poddane ’
specjalnemu procesowi suszenia i wedzenia w specyficz-

nych suszarniach, uzyskujg charakterystyczny, intensyw-

ny smak i zapach wedzenia.
Do wyrobu sliwki szydfowskiej wykorzystuje sie owoce

odmian sliwy domowej (Prunus domestica). Jej specyfika

jest wynikiem wyjatkowych umiejetnosci, wiedzy i do- [FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym
$wiadczenia producentéw, ktérzy wytwarzajg ten pro- BUE €42z dnia 19.02.2010

dukt na tym obszarze od pokolen. Rozporzadzenie Komisji (UE)

nr 975/2010 - Dziennik Urzedowy
UE L 285 z dnia 30.10.2010

Przetworzone owoce

Spotdzielnia Producentéw Owocéw ,,DOBRYSAD”
ul. Rynek 27, 28-225 Szydtéw

Swietokrzyski WIJHARS , PNG Sp. z 0.0., PCBCS.A.,,
COBICO Sp. z 0.0., BioCert Matopolska Sp. z 0.0.,
TUOV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

_ Gmina Szydtéw w wojewddztwie swietokrzyskim

CECHY PRODUKTU

Ksztatt sliwki szydtowskiej zalezy od odmiany i moze by¢ od
kulisto-sptaszczonego do podtuznego. Owoce charakteryzuja sie jednolitg, elastyczng kon-
systencjg migzszu i posiadaja bardzo czysty i bardzo intensywny smak i zapach wedzenia.
Sliwki wyrézniaja sie bardzo pomarszczona, ale blyszczaca skdrka barwy ciemnogranatowej
z potyskiem. Wielkos¢ sliwki szydfowskiej zalezy od wykorzystanej odmiany sliwek i waha
sie od 50 do 160 szt. w 1 kg owocdédw. Zawartos¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 35
do 45 %.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Okoto 80 % powierzchni wszystkich upraw owocowych na obszarze gminy Szydtédw stanowig
sady sliwowe, ktdrych powierzchnia zajmuje ok. 900 ha. Lokalni producenci, wykorzystujgc
tatwo dostepny surowiec, wypracowali sposdb przetwarzania go w specjalnych suszarniach,
ktérych konstrukcja umozliwia jednoczesne wedzenie i suszenie Sliwek dymem i gorgcym
powietrzem. Suszarnie $liwek stanowig charakterystyczny element krajobrazu gminy Szy-
dtéw. Jedna suszarnia, przypada na kilkunastu mieszkaricow gminy (w sumie jest ich ok.
400). Swiadczy to o bardzo $cistym zwigzku produktu jakim jest $liwka szydfowska z tym
obszarem i potwierdza umiejetnosci miejscowych producentéw, uksztattowane w trakcie
dtugoletniej tradycji wytwarzania tego produktu, siegajgcej ok. 80 lat.

Suszarnia sliwki szydtowskiej to budynek o wymiarach dostosowanych do indywidualnych
potrzeb producenta, ale nie wyzszy niz 3 metry. W suszarni na pionowych regatach umiesz-
czone s3 szufladkowo wysuwane azurowe tace zwane ,laskami”, wykonane z drewna. Naj-
nizsza laska znajduje sie okoto 50 cm od dna paleniska, ktére potozone jest ponizej poziomu
gruntu. Dzieki utozeniu sliwek w warstwe nie przekraczajgcg 12 cm na kazdej lasce i kilku-
krotnemu recznemu odwracaniu w ciggu dnia, ciepte powietrze i dym docierajg rownomier-
nie do kazdej sliwki, co gwarantuje jednoczesne wedzenie i suszenie owocow oraz uzyska-
nie specyficznych cech sliwki szydtowskiej. J
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Truskawka kaszubska/

kaszébsko maléna ChOG

S3 to owoce odmian Elsanta i Honeoye oferowane jako
owoce deserowe lub odmiany Senga Sengana przezna-

czone do przetworstwa.
CHRONIONE NAZWY . :
POCHODZENIA Truskawka kaszubska lub — w jezyku kaszubskim -

kaszébskoé maléna wyrdznia sie sposrod innych truska-

wek tym, ze jest wyjatkowo stodka i aromatyczna. Cechy o -

te zawdziecza niepowtarzalnym czynnikom naturalnym | ublikacjaw Dzienniku Urzedowym
wystepujagcym obszarze produkcji. UE C 89 z dnia 18.04.2009
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 1155/2009 - Dziennik Urzedowy
UE L 313 z dnia 28.11.2009

Swieze owoce
Kaszubskie Stowarzyszenie Producentow Truskawek
Kamienica Szlachecka 74, 83-323 Kamienica Szlachecka

Pomorski WIJHARS, COBICO Sp. z 0.0.,
BioCert Matopolska Sp. z 0.0.

Wejherowo, Luzino, Szemud, Linia,
teczyce i Cewice)

CHRONIONE OZNACZENIA _ Kaszuby - region potozony w wojewddztwie pomorskim
GEOGRAFICZNE (powiaty: kartuski, koscierski, bytowski oraz gminy: Przywidz,

CECHY PRODUKTU

Specyfika truskawki kaszubskiej wynika w szczegdlnosci z bar-
dzo silnego, wyjgtkowego i intensywnego aromatu i zapachu. Ponadto, truskawka kaszub-
ska charakteryzuje sie smakiem stodszym od owocéw pochodzacych z innych regiondw.
Truskawka kaszubska odmian Elsanta i Honeoye, przeznaczonych do sprzedazy jako owoce
deserowe, musi naleze¢ do klasy ekstra lub klasy I.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Specyficzne cechy jakosciowe truskawka kaszubska zawdziecza czynnikom klimatycznym
i glebowym panujgcym na obszarze Pojezierza Kaszubskiego. Oddziatywanie czynnikow na-
turalnych, w szczegdlnosci surowego klimatu, korzystnie wptywa na proces rozwoju i doj-
rzewania truskawek. Duze réznice w wysokosci wzglednej umozliwiajg uprawe truskawki na
stokach wystawionych na dziatanie promieni stonecznych, co gwarantuje wtasciwe dojrze-
wanie owocow.
GWARANTOWANE Historia sprowadzenia truskawek na Kaszuby siega lat 20. i 30. XX wieku, kiedy zaktadano
SPTER&%{%JSNCE pierwsze uprawy truskawek. Wysoka jakos¢ i rosngca popularnosé truskawek doprowadzity
do tego, ze uprawy tych owocéw rozrastaty sie przez ponad pét wieku, by ostatecznie staé
sie nieodfaczna czescig kaszubskiego krajobrazu.
Od poczatku lat 70. XX w. organizowane jest corocznie swieto truskawkobrania, ktdre cieszy
sie ogromng popularnoscig. Renome truskawki kaszubskiej potwierdzajg rowniez liczne ar-
tykuty i dowody swiadczace o tym, ze produkt ten stat sie czescig kultury i tozsamosci
mieszkancow Kaszub. O renomie truskawki kaszubskiej Swiadczg takze dziatania podejmo-
wane przez odbiorcow (chtodnie i zaktady przetwodrcze), ktérzy pozostawiajg rezerwy na
potrzeby skupu truskawek kaszubskich pojawiajagcych sie pozniej niz truskawki
z innych regiondw kraju. Silny zwigzek z obszarem geograficznym potwierdzajg tez wyniki
badan konsumenckich, wedtug ktérych az 67 % badanych znato co najmniej jedng z nazw,
pod ktdrg sprzedawany jest produkt - truskawka kaszubska lub kaszébské maléna. Truskaw-
Qkaszubska postrzegana jest réwniez jako smaczniejsza (73 %) i stodsza (68 %) niz inneJ

truskawki.
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Wielkopolski

ser smazony ChOG

Jest to produkt uzyskiwany w procesie smazenia zgliwia-
tego twarogu wymieszanego z mastem i solg. Wystepuje

w dwéch smakach: naturalny oraz z dodatkiem kminku.
CHRONIONE NAZWY e : e ;
POCHODZENIA Oprécz istoty procesu produkcyjnego jakim jest smaze-

nie, niezmiernie waznym etapem przy jest proces gliwie-

nia, polegajacy na naturalnym rozktadzie biatka trwaja- o -

cym 2-3 dni, ktéry zdecydowanie wptywa na specyficzne | Fublikacjaw Dzienniku Urzedowym

i wyjatkowe walory smakowe i zapachowe produktu. UE C 202 z dnia 08.08.2008
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 323/2009 - Dziennik Urzedowy

UE L 101 z dnia 21.04.2009

Ser

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska , TOP - TOMYSL”
ul. Kolejowa 33, 64-300 Nowy Tomysl

Wielkopolski WIJHARS

CHRONIONE OZNACZENIA _ Wojewddztwo wielkopolskie
GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Konsystencja wielkopolskiego sera smazonego jest zwiezta,
jednolita, plastyczna. Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do zéttego, w zaleznosci
od ilosci masta uzytego do produkcji (zawartos¢ ttuszczu w masie sera nie moze byé mniej-
sza niz 7,5 %) oraz intensywnosci smazenia. Smak i zapach jest typowy dla sera smazonego
- dos¢ ostry, specyficzny, pochodzacy od zgliwiatego twarogu. W przypadku sera smazone-
go z kminkiem w masie serowej widoczne sg ziarenka kminku. Smak i zapach sera smazone-
go z kminkiem pozostaje typowy dla tego produktu (pochodzacy od zgliwiatego twarogu)
z wyraznie wyczuwalnym smakiem i zapachem kminku. Pozostate wtasciwosci nie zmieniajg
sie w stosunku do sera smazonego bez kminku.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Tradycja wytwarzania sera smazonego na terenie Wielkopolski zwigzana jest z tzw. oleder-
skim ruchem kolonizacyjnym. Mianem Oledréw okreslano osadnikéw z zachodniej i potu-
dniowo-zachodniej Europy, ktérzy przybywali na tereny zachodniej Wielkopolski poczynajac
od konca XVIII wieku i to wtasnie oni najprawdopodobniej zapoczatkowali tradycje smaze-
GWARANTOWANE . - . . B} ; .
TRADYCYJNE nie sera. Lokalna wiedza i tradycja, ktora ksztattowata sie przez lata w gospodarstwach wiel-
SPECJALNOSCI kopolskich w wyniku osadnictwa, zaowocowata wysokim poziomem chowu kréw i sposobu
pozyskiwania mleka na tych ziemiach. W miare wzrostu wydajnosci mlecznej kréw szukano
sposobow na utrwalenie jednego z produktow mleka - Swiezego twarogu. Jednym z takich
sposobdw byt proces wytwarzania sera smazonego, poprzedzony naturalnym procesem
gliwienia. Z czasem wytwarzanie sera smazonego na ziemiach Wielkopolski stato sie czynno-
$cig dnia codziennego, a produktu tego nie mogto zabrakng¢ na wielkopolskim stole.
Wielkopolski ser smazony jest szczegdlnie charakterystyczny dla ziem Wielkopolski Zachod-
niej z Rdwning Nowotomyska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym swiadczg liczne wzmian-
ki na jego temat, ktdre s3 odnajdywane w starych dokumentach, ksigzkach i innych przeka-
zach powstatych na tych terenach lub tych terenéw dotyczacych. Wielkopolski ser smazony
wytwarzany zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie recepturg cieszy sie nieusta-
jaco dobra opinig w catej Polsce, a takze poza jej granicami. Jego smak doceniajg przede
wszystkim obecni i byli mieszkancy terenu Wielkopolski, ktdrym jego smak kojarzy sie
z dziecinstwem. Konsumenci poszukujg wtasnie takiego sera smazonego, ktéry przed IatyJ

robity w domach ich matki i babki.
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Kabanosy GTS

Kabanosy to cienkie, podsuszone i podwedzone kietba-
ski wieprzowe w jelitach baranich.

CHRO;‘é%ﬁ%géémx Na terenach XIX wiecznej Polski i Litwy mianem

,kabana” lub zdrobnieniem ,kabanek” okreslano eksten-
sywnie karmionego mtodego wieprza tuczonego niegdys
gtéwnie ziemniakami, podczas gdy mieso pochodzace od FPublikacjaw Dzienniku'Urzedowym
niego nazywane byto zwyczajowo ,kabaning”. UE C 156 z dnia 09.07.2009
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) nr 1044/2011 - Dziennik Urzedo-
wy UE L 275 z dnia 20.10.2011

Produkty wytworzone
na bazie miesa

Zwigzek ,Polskie Mieso”
ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa

Wszystkie WIJHARS , PNG Sp. z 0.0.
Polskie Centrum Badan i Certyfikacja S.A., COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Kolor powierzchni kabanosdow jest ciemnoczerwony z odcie-

niem wisniowym. Na ukosnym przekroju widoczne sg ciemnoczerwone kawatki miesa oraz
jasnokremowe kawatki ttuszczu. Kabanosy cechuje wyraznie wyczuwalny smak pieczonego,
peklowanego miesa wieprzowego, a takze lekki posmak kminku, pieprzu i wedzenia.
Cecha wyrdzniajacg kabanosy wsrdd innych kietbas jest ich smak i zapach. Te cechy sg wy-
nikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich propor-
cji: pieprzu naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku, cukru oraz wtasciwego procesu we-
dzenia, ktéry dodatkowo poteguje walory smakowe produktu.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Kabanosy spozywano powszechnie na ziemiach Polskich juz w latach dwudziestych i trzy-
dziestych XX wieku. Wyrabiano je w niewielkich wedliniarniach i masarniach o lokalnym
zasiegu handlowym pod jedng nazwg, ale w réznych odmianach regionalnych. Te rdznice
GWARANTOWANE odnosity sie przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jakosci samych kietbas. Wy-
spTERcﬁ%?qgchﬁ dawnictwa kulinarne i zywieniowe z tego okresu, takie jak, ,Wyréb wedlin i innych przetwo-
réw miesnych sposobem domowym”, upowszechniaty receptury i ujednolicong technologie
wyrobu kabanosdw, co sprzyjato umocnieniu ich marki i podnoszeniu jakosci. Zaletg tej kiet-
basy byty walory smakowe i wydtuzona trwatos¢, ktorg zapewniaty zabiegi konserwacyjne,
takie jak wedzenie i osuszanie.
Po 1945 roku, dazenie do jakosciowego rozwoju produktu ujeto w formy norm standaryza-
cyjnych, a w 1964 roku w oparciu o historyczne tradycje produkcji opracowano jednolita
recepture tej kietbasy wprowadzajgc w zycie wydang w Warszawie Norme Centrali Przemy-
stu Miesnego — Przepisy wewnetrzne nr 21 — Kabanosy — receptura. Kabanosy w czasach
Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyty wielkg popularnosé. Kupowali je
wszyscy. Zdobity wykwintnie zastawione $wigteczne stoty, znakomicie nadawaty sie na po-
drdzny prowiant, na prezent, czy na zakaske do waédki. Staty sie tez — obok szynki i bekonu —

lekq specjalnoscig eksportowa. J
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CHRONIONE NAZWY
POCHODZENIA

CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE

GWARANTOWANE
TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

@ania o0 jak najwyzsza jakos¢ kietbasy jatowcowej.

Kielbasa

jalowcowa GTS

Jest to kietbasa wieprzowa lub wieprzowo-wotowa

o wygladzie rownomiernie pomarszczonego batona

w ksztatcie wianka.

Nazwa kietbasa jafowcowa wynika z zastosowania

w procesie produkcji owocéw krzewu jatowca

(Juniperus) - rozdrabnianych tuz przed dodaniem do

surowca miesnego, oraz korzystania z gafazek jatowca FPublikacjaw Dzienniku Urzedowym

podczas procesu wedzenia. UE C 158 z dnia 11.07.2009
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji

Produkty wytworzone (UE) nr 379/2011 - Dziennik Urzedowy

na bazie miesa UE L 103 z dnia 19.04.2011

Zwigzek ,Polskie Mieso”
ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa

Wszystkie WIJHARS , PNG Sp. z 0.0.
Polskie Centrum Badan i Certyfikacja S.A., COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CECHY PRODUKTU

Kietbasa jafowcowa posiada charakterystyczny okotkowy
ksztatt, bez zewnetrznych gtebokich pofatdowan wzdtuznych. Barwa kietbasy jatowcowej
jest ciemnobrgzowa, wyréwnana na catej powierzchni, charakterystyczna dla produktu
mocno wedzonego.

Specyficzny charakter kietbasy jatowcowej zwigzany jest przede wszystkim z jej niepowta-
rzalnym smakiem i zapachem, ktére sg wynikiem zastosowania w procesie produkcji owo-
cow krzewu jatowca (Juniperus). Rozdrobnienie jatowca, bezposrednio przed rozpoczeciem
procesu produkcji, wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej specyficzny
charakter, natomiast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej smak i poteguje wyjatko-
wy zapach.

(historyczny, ludzki i naturalny)

Wedzenie to sposob na konserwacje miesa, a najpowszechniejszym sposobem wedzenia
byto palenie jatowca. Dowiadujemy sie o tym np. z zapiskdw anonimowego rzadcy folwarku
szlacheckiego z lat 80. XVIII wieku, w ktérych znajdujemy receptury wytwarzania wedlin.
O popularnosci wedzenia na jatowcu czytamy rowniez w opisie szlacheckiego $niadania
w poemacie ,Pan Tadeusz” z 1834 r.

Tradycje przyprawiania i wedzenia miesa jatowcem kultywowano w lokalnych i regionalnych
odmianach réznigcych sie niuansami technologicznymi, ale tez niekiedy rodzajem stosowa-
nych mies.

Po 1945 roku, w trosce o jakos¢ i walory smakowe wedlin wprowadzono standaryzacje pro-
duktéw i normy technologiczne odwotujace sie do tradycyjnych receptur. Kietbasa jatowco-
wa jako nazwa produktu pojawia sie w normatywach regulujgcych obrét zywnoscig z 1947
i 1948 roku. W 1954 roku powstata ujednolicona norma kietbasy jatowcowej, przeksztatco-
na nastepnie w norme Centrali Przemystu Miesnego z 1964 roku. Normy te powstaty w celu

/
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Kielbasa

mysliwska GTS

Jest to kietbasa wieprzowa lub wieprzowo-wotowa. Ma
wyglad réwnomiernie pomarszczonych, sierpowato wy-
gietych i najczesciej podzielonych na ,parki” batonow.

Nazwa kietbasa mysliwska pochodzi od stéw , mysliwy”,

,myslistwo” i wskazuje na pierwotne przeznaczenie - ten

typ wedliny stosowany byt przez mysliwych jako suchy [SPublikacjaw Dzienniku Urzedowym

prowiant. UE C 160 z dnia 14.07.2009
Rozporzadzenie wykonawcze Komisji

Produkty wytworzone (UE) nr 382/2011 - Dziennik Urzedowy

na bazie miesa UE L 103 z dnia 19.04.2011

Zwigzek ,Polskie Mieso”
ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa

Wszystkie WIJHARS , PNG Sp. z 0.0.
Polskie Centrum Badan i Certyfikacja S.A., COBICO Sp. z 0.0.
BioCert Matopolska Sp. z 0.0., TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0.

CECHY PRODUKTU

Kietbasa mysliwska jest krétka, ciemnobrazowa i réwnomier-
nie pomarszczona na powierzchni (bez podtuznych zagtebien). Na przekroju widoczne sg
ciemnoczerwone kawatki miesa wieprzowego klasy | oraz jasnoczerwone kawatki miesa
wieprzowego klasy Il.

Kietbase mysliwskg wyrdznia smak skruszonego, peklowanego, pieczonego i wedzonego
miesa wieprzowego z dodatkiem przypraw. Te cechy sg wynikiem zastosowania w procesie
produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: jatowca, pieprzu naturalnego,
cukru i mieszanki peklujacej, a takze charakterystycznego dla tego produktu swiezego
czosnku oraz mieszanki skruszajgcej. Dzieki m.in. zastosowaniu $wiezego czosnku oraz wy-
dtuzonemu okresowi podsuszania, kietbasa mysliwska posiada, w poréwnaniu z innymi
kietbasami, dtuzszy okres przydatnosci do spozycia.

/ ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Myslistwo rzadzito sie od wiekéw wtasnymi prawami i obyczajem. Opisy polowan znajduje-
my w polskiej literaturze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama Mickiewicza ,Pan
Tadeusz” z 1834 r. Nieodtgcznym i zwyczajowym elementem ekwipunku mysliwego byta
i jest torba mysliwska. Trzymano w niej m.in. suchy prowiant przydatny w czasie catodnio-
wych wedréwek po lesie. Statym elementem prowiantu do zagryzania w chwilach odpo-
czynku byta kietbasa - podsuszana i wedzona, a dzieki temu stosunkowo trwata.

Okreslenie kietbasa mysliwska pojawito sie najprawdopodobniej w latach miedzywojennych
XX wieku, gdy w Polsce rozwineta sie produkcja wedlin w licznych niewielkich zaktadach
przetworczych. Kariere rynkowa kietbasa mysliwska zrobita w Polsce po Il wojnie Swiatowe;.
Na mocy Zarzadzenia Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i Ministra Handlu We-
wnetrznego, kietbasa mysliwska zostata wpisana na oficjalng liste wedlin przeznaczonych na
rynek, a w pdéZniejszym okresie, kierujgc sie wzgledami jakosciowymi, unormowano recep-
tury i dokumentacje technologiczna.

Do dzi$ kietbasa mysliwska jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej spozywanych

wyrobéw wedliniarskich. J
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Olej rydzowy GTS

Jest to klarowny, przejrzysty, olej z niewielka iloscig osa-
du na dnie.

W zaleznosci od stosowanej odmiany Inianki jarej lub
ozime] (Camelina sativa, Camelina silvestris), z ktorej
wytwarzany jest olej rydzowy, jego barwa waha sie od
ztocistej do czerwono-brunatnej, a okreslenie ,,rydzowy”

pochodzi od rdzawego koloru nasion tej rosliny. Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 244 z dnia 25.09.2008
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 506/2009 — Dziennik Urzedowy
UE L 151 z dnia 16.06.2009

Oleje i ttuszcze

,SemCo” S.G.N.i P.
Smitowo 16, 64-500 Szamotuty

Wszystkie WIJHARS

Cata Polska

CECHY PRODUKTU

Olej rydzowy charakteryzuje sie posmakiem cebuli i gorczycy,
a takze mocnym soczystym aromatem. Ze wzgledu na duzg zawartoscig naturalnych anty-
oksydantow z grupy tokoferoli (wit. E) jest to olej o mozliwosciach dtugiego przechowywa-
nia. Zawartos¢ kwaséw nasyconych w oleju rydzowym jest niewielka i wynosi 10-11 %, za$
kwaséw nienasyconych w granicach okoto 90 % w tym: jednonienasyconych jest okoto
36 %, zas zawartos¢ kwaséw wielonienasyconych jest od 50 % do 60 %.

/ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do produkcji oleju rydzowego jest Inianka na-
lezgca do rodziny roslin krzyzowych (Cruciferae), do rodzaju Camelina obejmujgcego szereg
gatunkow. Do wyrobu oleju rydzowego wykorzystuje sie dwa gatunki Inianki: Camelina
sativa (jara) i Camelina silvestris (ozima). Owocem Inianki jest gruszkowata tuszczynka (3—7
mm), wczesnie drewniejgca twarda, zawierajgca okoto 10 nasion o wielkosci od 0,6 do 2,6
mm o rdzawym lub rdzawo-z6ttym kolorze.

Lnianka pochodzi z Bliskiego Wschodu. Na obszarze Polski nasiona tej rosliny po raz pierw-
szy znaleziono w wykopaliskach z epoki brazu w Strzegomiu Slaskim oraz na terenie Biskupi-
na — osady z VIIl w. p.n.e. O wielowiekowym uzytkowaniu nasion Inianki swiadczy takze
bogactwo polskich nazw ludowych okreslajgcych te rosline jako: ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk”,
ylennica”. W niektdrych regionach Polski funkcjonuje wytgcznie ludowa nazwa tej rosliny,
tj.: ,rydz” - pochodzgca od wyjgtkowego rdzawego koloru jej nasion, ktéry to kolor przypo-
mina barwe pospolitego grzyba - rydza (lactarius deliciosus), wystepujacego na terenie catej
Polski. Do dzi$ powtarzane ludowe porzekadto ,lepszy rydz niz nic”, méwigce o tym, ze zaw-
sze lepiej mie¢ chociazby takiego , wszedobylskiego” rydza (tj.: Inianke) niz zosta¢ z niczym,
Swiadczy o ogromnej popularnosci tej rosliny wsrdd spoteczenstwa.

Na podstawie odkry¢ archeologicznych odkryto, iz proces ttoczenia oleju z nasion Inianki byt
juz znany mieszkaricom dawnego Biskupina, gdyz znaleziono tam réwniez szczatki urzadze-

&ias’fuzacego do wyttaczania oleju. Do dzi$ sposdb otrzymywania oleju, ktérego istotg jestj

nie podnoszenie temperatury zgniecionych nasion powyzej 38 °C, nie ulegt zmianie.
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Pierekaczewnik GTS

Jest to wypiek o wygladzie przypominajgcym skorupe
slimaka. Efekt ten uzyskuje sie dzieki natozeniu na siebie
CHRONIONE NAZWY szesciu, bardzo cienkich warstyv rozwafkowaneg.o ciai\s'.ca,

POCHODZENIA przektadanych farszem (stodkim lub miesnym) i zwinie-
tych w rulon.
Nazwa pierekaczewnik pochodzi od czasownika piereka-
tywat, ktéry w jezyku biatoruskim i rosyjskim oznacza
rozwatkowywanie.

Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 269 z dnia 24.10.2008
Rozporzadzenie Komisji (WE)
Wyroby cukiernicze nr 567/2009 — Dziennik Urzedowy

i wyroby piekarskie UE L 168 z dnia 30.06.2009

Konsorcjum producentéw Pierekaczewnik
Kruszyniany 58, 16-120 Krynki

Wszystkie WIJHARS

GEOGRAFICZNE

CECHY PRODUKTU

Rozwatkowane i uformowane w rulon ciasto piecze sie w okra-
glym naczyniu, ktére nadaje pierekaczewnikowi pozadany ksztatt. W przekroju uwidocznio-
ne sg liczne warstwy ciasta na przemian z nadzieniem. Z zewnatrz, pierekaczewnik, w zalez-
nosci od dtugosci pieczenia, jest lekko ztoty lub rumiany.

Gotowe ciasto ma zazwyczaj ok. 26-27 cm $rednicy i wazy ok. 3 kg. Konsystencja piereka-
czewnika jest stata, zwiezta i elastyczna. Smak w zaleznosci od nadzienia jest pikantny lub
stodki. Produkt podaje sie tradycyjnie na ciepto, dzieki czemu poszczegdlne warstwy roz-
dzielaja sie i stajg sie lekko chrupiace.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
(historyczny, ludzki i naturalny)

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, ktory wywodzi sie z terendw dawnych kreséw
GWARANTOWANE N : . PP . L
TRADYCYJINE Rzeczpospolitej, ktore zamieszkiwane byty przez ludnos¢ wielu kultur: Polakéw, Litwindw,
SPECJALNOSCI Rosjan, Biatorusinéw, Ukraincéw, Zydéw oraz Tataréw. Tatarzy przybyli na tereny Polski juz
w XIV wieku, przynoszac ze sobg bogatg, orientalng kulture.

Jednym z elementéw tego dziedzictwa kulturowego jest wiasnie kuchnia, ktéra w swej zna-
komitej wiekszosci zdeterminowana jest religia oraz dostepnymi na stepie produktami.
Wraz z funkcjonowaniem osadnikéw tatarskich wokoét waznych grodéw i dwordw, ich kultu-
ra przenikata sie z kulturg miejscowa. Dzieki wspdlnym kontaktom na stoty polskie trafiaty
czesto przysmaki tatarskie. Jednym z takich produktow jest wtasnie pierekaczewnik.

Tradycyjny charakter pierekaczewnika jest $cisle zwigzany z niezmieniong przez stulecia
metodg jego wytwarzania. Caty proces wyrobu, zaréwno ciasta jak i farszu, nie ulegt zmianie
na przestrzeni wiekdw. Swiadczy o tym zachowanie niezmienionych sktadnikéw farszu, jak
tez reczny wyrdb ciasta mimo dopuszczalnej mozliwosci zmechanizowania tej czynnosci.

o /
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Pottorak GTS

Jest to klarowny napéj fermentowany wytworzony
z brzeczki miodowej.

Nazwa  podftorak  wywodzi sie od liczebnika
,1,5” (,pottora”) i odnosi sie bezposrednio do historycz-
nie ustalonego sktadu i sposobu produkcji péftoraka —
ustalonej proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej,

ktéra wynosi: 1 cze$¢ miodu oraz 0,5 czesci wody. Publikacja w Dzienniku Urzedowym

UE C 267 z dnia 09.11.2007
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 729/2008 — Dziennik Urzedowy
UE L 200 z dnia 29.07.2008

Napoje na bazie
fermentacji (miod pitny)
Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa
ul. Czackiego 3/6, 00-043 Warszawa

Wszystkie WIJHARS

Cata Polska

CECHY PRODUKTU

Péftorak wyrdznia sie charakterystycznym miodowym aroma-
tem i smakiem uzytego surowca. Moze charakteryzowaé sie smakiem wzbogaconym
o smak wiasciwy dla uzytych przypraw. Kolor péftoraka waha sie od ztocistego do ciemno-
bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produkgji.

Specyficzny charakter poftoraka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i scistego przestrze-
gania ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej. Proporcja ta warunkuje
wszystkie etapy jego produkcji, dzieki ktérym midd pitny péftorak posiada wyjgtkowe ce-
chy. Péttorak lezakuje minimum 3 lata.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

(historyczny, ludzki i naturalny)

Historia produkcji miodow pitnych siega poczatkow panstwowosci polskiej. W 966 roku
w zapisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca i podrdznika Ibrahima lbn Jakuba odnotowano,
ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci, miesa, ziemi ornej obfituje midd, a stowiniskie wina
i upajajgce napoje zwg sie miodami”. W Kronikach Galla Anonima, ktory opisywat dzieje
Polski na przetomie Xl i XIl wieku, znajdujg sie takze liczne wzmianki o produkcji miodow
pitnych.

Tradycyjny podziat miodéw pitnych na ,péttoraki”, , dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,,czwérniaki”
istnieje w Polsce od wiekéw i przetrwat w swiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoricze-
niu Il wojny $wiatowej zostaty podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podziatu
mioddéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do pol-
skiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, mio-
dow pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej
z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje sie przepisy dotyczgce produkcji mio-
dow pitnych, okreslajgce Sciste proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technolo-
giczne. Sformutowanie odnosnie udziatu wody i miodu dla pdéftoraka brzmi tam nastepuja-
co: ,Pottorakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czesci obje-
tosciowej miodu naturalnego i pot czesci wody”.
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Dwojniak GTS

Jest to klarowny napéj fermentowany wytworzony
z brzeczki miodowej.

Nazwa dwdjniak wywodzi sie od liczebnika ,2” (,dwa”)
i odnosi sie bezposrednio do historycznie ustalonego
sktadu i sposobu produkcji dwdjniaka — ustalonej pro-
porcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktéra wynosi: o -
1 czeé¢ miodu oraz 1 czesé wody. Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 268 z dnia 10.11.2007
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 729/2008 — Dziennik Urzedowy

UE L 200 z dnia 29.07.2008

Napoje na bazie
fermentacji (miod pitny)
Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa
ul. Czackiego 3/6, 00-043 Warszawa

Wszystkie WIJHARS

Cata Polska

CECHY PRODUKTU

Dwdjniak wyrdznia sie charakterystycznym miodowym aroma-
tem i smakiem uzytego surowca. Moze charakteryzowaé sie smakiem wzbogaconym
o smak wtasciwy dla uzytych przypraw. Kolor dwdjniaka waha sie od ztocistego do ciemno-
bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produkgji.
Specyficzny charakter dwdjniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scistego prze-
strzegania ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowe;j. Proporcja ta warunku-
je wszystkie etapy jego produkgcji, dzieki ktérym midd pitny dwdjniak posiada wyjgtkowe
cechy. Dwdjniak lezakuje minimum 2 lata.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

(historyczny, ludzki i naturalny)

Historia produkcji miodow pitnych siega poczatkow panstwowosci polskiej. W 966 roku
w zapisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca i podrdznika Ibrahima lbn Jakuba odnotowano,
ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci, miesa, ziemi ornej obfituje midd, a stowiniskie wina
i upajajgce napoje zwg sie miodami”. W Kronikach Galla Anonima, ktory opisywat dzieje
Polski na przetomie Xl i XIl wieku, znajdujg sie takze liczne wzmianki o produkcji miodow
pitnych.

Tradycyjny podziat miodéw pitnych na ,péttoraki”, , dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,,czwérniaki”
istnieje w Polsce od wiekéw i przetrwat w swiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoricze-
niu Il wojny $wiatowej zostaty podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podziatu
mioddéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do pol-
skiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, mio-
dow pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej
z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje sie przepisy dotyczgce produkcji mio-
dow pitnych, okreslajgce Sciste proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technolo-
giczne. Sformutowanie odnosnie udziatu wody i miodu dla dwdjniaka brzmi tam nastepuja-
co: ,,Dwdjniakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czesci ob-
jetosciowej miodu naturalnego i jednej czesci wody”.
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CHRONIONE OZNACZENIA
GEOGRAFICZNE
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TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Trojniak GTS

Jest to klarowny napéj fermentowany wytworzony
z brzeczki miodowej.

Nazwa trojniak wywodzi sie od liczebnika ,3” (,trzy”)
i odnosi sie bezposrednio do historycznie ustalonego
sktadu i sposobu produkcji tréjniaka — ustalonej propor-
cji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktéra wynosi: o -
1 czeé¢ miodu oraz 2 czeéci wody. Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 265 z dnia 07.11.2007
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 729/2008 — Dziennik Urzedowy

UE L 200 z dnia 29.07.2008

Napoje na bazie
fermentacji (miod pitny)

Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa
ul. Czackiego 3/6, 00-043 Warszawa

Wszystkie WIJHARS

Cata Polska

CECHY PRODUKTU

Tréjniak wyrdznia sie charakterystycznym miodowym aroma-
tem i smakiem uzytego surowca. Moze charakteryzowaé sie smakiem wzbogaconym
o smak wtasciwy dla uzytych przypraw. Kolor trdjniaka waha sie od ztocistego do ciemno-
bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produkgji.

Specyficzny charakter trdjniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scistego przestrze-
gania ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej. Proporcja ta warunkuje
wszystkie etapy jego produkgc;ji, dzieki ktorym midd pitny tréjniak posiada wyjgtkowe cechy.
Trojniak lezakuje minimum rok.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

(historyczny, ludzki i naturalny)

Historia produkcji miodow pitnych siega poczatkow panstwowosci polskiej. W 966 roku
w zapisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca i podrdznika Ibrahima lbn Jakuba odnotowano,
ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci, miesa, ziemi ornej obfituje midd, a stowiniskie wina
i upajajgce napoje zwg sie miodami”. W Kronikach Galla Anonima, ktory opisywat dzieje
Polski na przetomie Xl i XIl wieku, znajdujg sie takze liczne wzmianki o produkcji miodow
pitnych.

Tradycyjny podziat miodéw pitnych na ,péttoraki”, , dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,,czwérniaki”
istnieje w Polsce od wiekéw i przetrwat w swiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoricze-
niu Il wojny $wiatowej zostaty podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podziatu
mioddéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do pol-
skiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, mio-
dow pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej
z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje sie przepisy dotyczgce produkcji mio-
dow pitnych, okreslajgce Sciste proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technolo-
giczne. Sformutowanie odnosnie udziatu wody i miodu dla trdjniaka brzmi tam nastepujgco:
»Trdjniakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objeto-
Sciowej miodu naturalnego i dwdch czesci wody”.
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TRADYCYJINE
SPECJALNOSCI

Czworniak GTS

Jest to klarowny napéj fermentowany wytworzony
z brzeczki miodowej.

Nazwa czwdrniak wywodzi sie od liczebnika
4" (,cztery”) i odnosi sie bezposrednio do historycznie
ustalonego sktadu i sposobu produkcji czwdrniaka —
ustalonej proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, o -
ktéra wynosi: 1 cze$¢ miodu oraz 3 czesci wody. Publikacja w Dzienniku Urzedowym
UE C 266 z dnia 08.11.2007
Rozporzadzenie Komisji (WE)

nr 729/2008 — Dziennik Urzedowy

UE L 200 z dnia 29.07.2008

Napoje na bazie
fermentacji (miod pitny)
Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa
ul. Czackiego 3/6, 00-043 Warszawa

Wszystkie WIJHARS

Cata Polska

CECHY PRODUKTU

Czworniak wyrdznia sie charakterystycznym miodowym aro-
matem i smakiem uzytego surowca. Moze charakteryzowac¢ sie smakiem wzbogaconym
o smak wtasciwy dla uzytych przypraw. Kolor czwdrniaka waha sie od ztocistego do ciemno-
bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produkgji.
Specyficzny charakter czwdrniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scistego prze-
strzegania ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowe;j. Proporcja ta warunku-
je wszystkie etapy jego produkcji, dzieki ktdrym midd pitny czwdrniak posiada wyjgtkowe
cechy. Czworniak lezakuje minimum 9 miesiecy.

KZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

(historyczny, ludzki i naturalny)

Historia produkcji miodéw pitnych siega poczatkéow panstwowosci polskiej. W 966 roku
w zapisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca i podréznika lbrahima lbn Jakuba odnotowano,
ze ,w kraju Mieszka |, obok zywnosci, miesa, ziemi ornej obfituje midd, a stowinskie wina
i upajajace napoje zwg sie miodami”. W Kronikach Galla Anonima, ktéry opisywat dzieje
Polski na przetomie Xl i XIlI wieku, znajduja sie takze liczne wzmianki o produkcji miodéw
pitnych.

Tradycyjny podziat miodéw pitnych na ,pottoraki”, ,,dwadjniaki”, ,trojniaki” i ,,czwérniaki”
istnieje w Polsce od wiekow i przetrwat w Swiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoncze-
niu Il wojny $wiatowej zostaty podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podziatu
mioddw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do pol-
skiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych, mio-
dow pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej
z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje sie przepisy dotyczace produkcji mio-
dow pitnych, okreslajgc Sciste proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technologicz-
ne. Sformutowanie odnosnie udziatu wody i miodu dla czwdrniaka brzmi tam nastepujgco:
,Czworniakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objeto-
Sciowej miodu naturalnego i trzech czesci wody”.
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