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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU wsi"

Z dnia 8 maja 2007 r.

w sprawie wnioskow o rejestracje nazw:
s~Jabtka lackie” jako chronione oznaczenie geograficzne,
;,Miéd drahimski” jako chroniona nazwa pochodzenia
oraz
.Sliwka szydlowska" jako chroniona nazwa pochodzenia.

MNa podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktow rolmych i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 r. Nr 10, poz.
6E8) ogtasza sig infarmacje o wplynieciu wnioskow o rejestracje, daty wplyniecia wnioskéw o rejestracje
araz

1} jednolity dokument w przypadku _jablek lackich™ w zatgezniku nr 1 do ogloszenia:

2} jednality dokument w przypadku .miodu drahimskiege® w zalaczniku nr 2 do ogloszenia;

3 jednality dokument w przypadku .sliwki szydiowskie]” w zataczniku nr 3 do ogloszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: wz. M. Zagdrski

" Minister Rolnictwa | Rozwoju Wi kieruje dziatem administracii rzadowej — rynki rolne, na podstawie §1ust 2 pkt 3

rozporzadzenia Prezesa Rady Ministraw z dnia 11 czerwca 2004 r. w sprawie szczegdlowego zakresu dziatania Ministra
Rolnictwa | Rozwoju Wsi (Dz. U. Nr 134, poz. 1433),
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Zalaczniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
zdnia 8 maja 2007 r.

Zalacznik nr 1

Dnia 23 kwietnia 2007 r. o godzinie 13.20 zostal zlozony wniosek o rejestracje
nazwy ,,Jablka kackie”. Wniosek spelnia wymogi formalne i dnia 7 maja 2007 r.
zostal wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskdw.,

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
1 nazw pochodzenia

~Jabtka tackie™
WE nr:

® CHOG [ | CHNP

1. Nazwa
Jablka tackie
2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci
Polska
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spoiywezego

3.1. Rodzaj produkiu

Kategoria; Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone — grupa 1.6

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podana w pkt 1

1. Pod chroniona nazwg .jablka lackie” moga by¢ sprzedawane jablka nastepujgeych
odmian:

Antonowka, Beforest, Boiken, Cesarz Wilhelm, Grochdwka, Kosztela, Kronselska,
Malinowa Oberlandzka, Papierdwka, Pigkna z Boskoop, Starking, Sztetyna,
Zeleiniak, Koksa Pomaraficzowa, Pepina Angielska, Reneta Kulona, Plaska, Ananas
Berzenicki, Landsberska, Reneta Bleinheimska.

Idared 1 sporty, Jonagold i sporty, Szampion i sporty, Ligol, Jonatan, Golden
Delicious, Elstar, Boskop, James Grievie, Elise, Fiesta, Elary Geneve, Celeste, Pilot,
Pinowa, Rubinstar, Rubin, Paulared, Gloster.

2. Wyglad zewnetrzny owocdw jest uzalezniony od cech danej odmianv. Barwa
zasadnicza jest charakterystyczna dla danej odmiany a rumieniec, ktory pokrywa
Jego wigksza czes¢, wyraznie mocniejszy od przecigtnego. Wplyw na to maja
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33.

34

3.5.

3 Iﬁl

37

roznice temperatur miedzy dniem a noca w okresie jesiennym, Niektore z odmian
maja woskowy nalot. Owoce majg tendencje do rdzawienia.

3. Jablka lackie musza nalezec¢ do klasy extra, [i 1L

4. Jedmo$é miazseu w czasic zbioru wynosi nie mniej niz 6,5 kg/em’, a na konice
okresu preechowywania, nie mniej niz 4,5 kgfem®.

5. Charakterystvezng cecha jablek tackich jest ich stosunkowo wysoka kwasowosc.
Dzicki temu jablka tackie majq ..gorska ziclong nutkg”, czyli sa bardziej wyraziste
w smaku, kwasniejsze 1 bardziej aromaryczne

6. Fkstrakt refraktometryczny wynosi érednio 11,57 Bx, jednak nie przekracza 13 Bx.

Surowce (wvlgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Poszezegilne etapy produkeji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Zgodnie ze specylikacjy sady, przeznaczone do produkcji jablek tackich, muszy znajdowac
si¢ na obszarze geograficznym okreslonvm w pkt. 4. Na ww. obszarze geograficznym
musza rowniez odbywaé si¢ nastepujace etapy produkcji:

o przycinanie

o nawozenie

o podlewanie

o zabiegi piclggnacyine

& przechowywanie (do momentu opakowania)

Wszystkie etapy produkcji sg prowadzone zgodnic z zasadami systemu Integrowana
Produkcja Owocow (TPO).

Szezegdlowe zasady dotyczgee Krojenia, tarcia, pakowania, itd.
Pakowanic jablek odbywa sie w obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. Jablka
pakuje sie do opakowan jednostkowych o pojemnoéci nie przekraczajace) 20 kg.

Pakowanie musi odbywaé na wyznaczonym, w pkt. 4, obszarze geograficznym,
poniewaz jablka lackie sq produktem bardzo podatnym na degradacjg, a transport nie
zapakowanyvch odpowiednio owocow niesie ze soba ryzyko obnizenia jakosci produkiu.

Ponadto pakowanie owocow poza obszarem, okreslonym w pt. 4., moze niekorzystnie
wplywac na gwarancje dolyczace autentycznosci produkiu.
Szezegilowe zasady dotyczgce etykictowania

Skrzynki lub inne opakowania jablek oznacza si¢ specjalnymi etykietami zawierajgcymi
informacje dotvczace miejsca pochodzenia — numer ewidencyjny (kod) producenta.
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Zwigzle okreslenic obszaru geograficznego

Jablka lackie produkowane sq na obszarze polozonym na terenie cz¢sci wojewddziwa
malopolskiego. Obszar ten obejmuje gminy: Lacko, Podegrodzie i Stary Sacz,
znajdujace si¢ na terenie powiatu nowosadeckiego oraz gming Lukowica, znajdujaca sie
na terenie powiatu limanowskicgo.

Zwiazek z obszarem geograficznym

- Specyfika obszaru geograficznego

5.1.1 Czynnik naturalny

Obszar, na ktérym uprawia si¢ jablka fackic, jest potozony na terenie Kotliny Fackiej.
Kothna Lacka ma 6 km dlugosci, a jej szerokosé dochodzi do 1,5 km. Od wschodu
zamknigta jest ona kolo Jazowskiego pasma gérskicgo, preez kidre przebija sic rzeka
Dunajec krotky preetomows doling i dostaje sie w obszar szerokiej, srédgarskiej Kotliny
Sadeckicj. Ze wegledu na warunki geograficzne, a wige gorzysle usytuowanie, ma
lagodny klimat. Warunkuje on produkcjg roslinng lego regionu, a szczegdlnie rozwdj
sadownictwa.

Gleby regionu Lacka nmaleza do pleb zwieztvch, bezszkicletowych (ponizej 10%
sizkieletu) lub slabo szkicletowych (10-25%). Pozwala to na lepsze ukorzenicnie drzew
nic maruszajac w istotny spos6b stosunkdéw tlenowych i wodnych, Przy duzej na ogél
zwigzlosei gleb, korzysiniejsze warunki do nasadzania drzew owocowych stwarzaja
tereny nachylone. Nachylenie teremu (wigkszosé sadéw znajduje sie na stokach
o nachyleniu od 5" do 15°) umozliwia okresowy odplyw nadmiaru wéd. Nadmierna
ilod¢ wody w glebie zwigzlej moglaby powodowaé pogorszenie stosunkéw wodnych
i wplyna¢ na rozwdj chordb grzybiczych. Srednia roczna suma opadéw waha sic miedzy
700 - 1000 mm. Istotng cech regionu Lycka jest charakterystyczna wysoka réznica
temperatur migdzy dnicm a nocg. Ma to wphyw na poprawe jakodci owocdw a zwlaszeza
wybarwienie, jak rdwniez poprawia wlasciwosci organoleptycime i fizvko-chemicine,
a w szczegolnosci na kwasowosé jablek.

5.1.2 Czynnik ludzki

Sadownictwo lackic posiada bardzo dluga tradycje. Jak wynika z przekazéw
historycznych uprawa owocow, na tym obszarze, znana byla juz w XII wicku. Suszone
owoce sptawiano Dunajcem do Wisly i dalej do Gdariska, skad byly transportowane
droga wodng do innych krajéw Europy. Sady lackie wymieniane sq tez w dokumentach
z XVI w. jako ogrody lolwarczne i parafialne.

Nie bez znaczenia dla rozwoju sadownictwa na opisvwanym obszarze sa, ksztaltowane
przez wicki, umiejetnosci miejscowej ludnodci oraz cechy usposobienia jakimi sig
odznaczajy. Podroimicy i obserwatorzy tych terendw w réznych okresach podkreslali
bystrosé, spostrzegawczoi€, updr i cierpliwosé mieszkancéw tych okolic — zw, gorali
bialych. Cechy te sa waine dla rozwoju tej dziedziny gospodarki. Nalezy rowniez
podkresli¢, ze w trosce o najwyzsza jako$é produkiu oraz 0 mozliwie najmnicjsza
ingerencje w srodowisko naturalne, miejscowi producenci tych owocéw wprowadzili
system Integrowanej Produkcji Owocow (IPO). Zgodnie z tym systemem lokalni
sadownicy zobowigzani sg do dostosowywania metody produkeji do warunkéw
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5.3.

klimatyczno-glebowych panujacych na obszarze opisanym w Eﬂil. 4 Ma w0 na celu
zachowanie szczegolnych cech jakosciowych jabtek tackich.

5.2. Speeyfika produktu

Jablka lackic cechuje wyzsza kwasowos$é oraz rumieniec wigkszy od przeciginego.
Dzieki wysokiej kwasowosci, mozna stwierdzi¢, iz jablka lackic majg tzw. ,gorska
zielong nutke”, czyli sa bardziej wyrazistie w smaku, kwasnicjsze i bardzigj
aromatyczne. Owoce te charakteryzujy si¢ réwniez duzy jedrnodcia migzszu
i soczvstloseiy.

Zwigzek przyezynowy zachodzycy pomigdzy  charakterysiyka obszaru
geograficznego a jakodcig lub wlasciwoiciami produktu (w przypadku CHNP) lub
szezegilne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosei produktu (w przypadku
CHOG).

7Zwigzek jablek lackich 2 obszarem geograficznym okreslonym w pkL 4., wynika ze
szezegolnych cech jakosciowych, opisanych w pkt. 5.2, ktore zostaly osiagnigte dzigki
czynnikom naturalnym opisanym w pkt. 5.1.1 i czyanikom ludzkim opisanym w pkt.
5.1.2 oraz renomie opisancj ponizej.

O renomie jablek lackich $wiadczy fakt, ze na ich czesc, juz od 1947 r. organizowane
jest $wigto - Dni Kwitnacej Jabloni. Geneza tego $wigta wynika z checi obrony tradycji
sadowniczej, na terenie Lacka w perspektywie budowy zapory na rzece Dunajec, co
doprowadziloby do zalania tego miasta. Od tamicj pory corocznie, w maju, odbywa si¢
Swieto Kwitngcej Jabloni i cieszy si¢ nicstabnaca populamoscia. W tej imprezie biora
udzial zespoly repionalne, orkiestry dete oraz znani arly$ci scen polskich. Moina
rownicz podziwiaé stoiska i wystawy prac tworcow ludowych, sadownicze,
gastronomiczne, itp. W lokalnej prasie publikuje si¢ informacje dotvczgee obchoddw
Swigta Kwitnacej Jabloni. W tym okresie przybywaja do Lacka, opricz murystow
zcalego kraju. naukowcy 2z instylutdw rolniczych, wyzszych uczelni oraz
przedstawicicle wiladz. Jest to doskonala okazja do wymiany opinii, z lokalnymi
producentami, dotyczacych sadownictwa i jego problemdéw. Wszystko to swiadezy
o bardzo duzym znaczeniu tej dziedziny gospodarki dla micjscowej ludnosci.

Rosngca, na przestrzeni lat. renoma jablek lackich wplywala na zwigkszanie si¢ ich
podazy. Duze znaczenie jablek dla obszaru okreslonego w pkt. 4. obrazuje réwnicz fakr,
7e okolo 80% powierzchni wszystkich upraw stanowi wiasme uprawa jabloni. Na
obszarze tym powierzchnia sadéw jabloniowych zajmuje 3000 ha, z tego stanowig one
w Gminie Lacko 50%, w Gminie Stary Sgcz 15%, w Gminie Podegrodzic 18.3%,
aw Gminie T.ukowica 16,7% wszystkich sadow na tvm obszarze.
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Lalaczniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Z dnia 8 maja 2007 r.

Zalacznik nr 2

Dnia 26 Kwietnia 2007 r. o godzinie 11.00 zostal zlozony wniosck o rejestracje
nazwy ,Miéd drahimski”, Wniosek spelnia wymogi formalne i dnia 7 maja 2007
r. zostal wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskow,

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia
wMibd drahimski”
WE nr;

[JCHOG BCHNP

1. Narwa
Midd drahimsk:

2.  Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci
Polska

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

Kategoria |.4 — inne produkty pochodzenia zwicrzgcego, miad
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Pod nazwy .miod drahimski” moze by¢ sprzedawanych pieé réznych miodéw: midd
gryczany, midd rzepakowy, miod wrzosowy, midd lipowy oraz midd wielokwiatowy.

1. Mianem gryczanego miodu drahimskiego okresla sie miéd wyprodukowany na bazie
grvki (Fagopyrum). Miod gryczany ma barwe ciemnobrunatng, prawie czarng. Po
skrystalizowaniu przybiera barwe brazowa, Krystalizuje bardzo powoli, przyjmujac
postaé gruboziarnista, niejednolita. anusznza si¢ na jego powierzchni warstwe
phmna. Midd gryczany ma bardzo intensywny i przyjemny zapach kwiatéw grvki,
smak charaklerystycrny: ostry, slodki i lekko pickacy.

1

Mianem wrzosowego miodu drahimskiego okredla sic miéd wyprodukowany na
bazie wrzosu (Calluna vulgaris). Miéd wrzosowy ma barwe bursztynowo-herbaciana,
ktdra wystgpujec w  jasniejseych i ciemnigjszych  odcicniach.  Przed
skrystalizowaniem jest koloru bursztynowego lub nawet czerwono-burszivnowego.
Po skrystalizowaniu od 26lto-pomaranczowego do brunatnego. Midd wrzosowy ma
konsystencje gestej i galaretowatej cieczy w formie Zelu. Krystalizuje sie
srednioziarniscie, ma silny zapach podobny do zapachu wrzosu. W smaku
mdtostodki, ostry i gorzkawy.
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3. Miunem rzepakowego miodu drahimskiego okredla si¢ miéd wyprodukowany na
bazie rzepaku (Brassica napus var. arvensis). Miod rzepakowy w stanie plynnym
jest prawie bezbarwny lub lekko stomkowy, z odcieniem zielonkawym, zaleznic od
rodlin, 7 kidrych zebrany zostal nektar. Po skrystalizowaniu preyjmuje barwg bialg
lub szarokremows. Ulega szybkiej krystalizacji, dajagc drobne krysztaly i mazista
konsystencje. Smak tego miodu jest bardzo fagodny, nieco mdly i lekko gorzkawy.

4. Mianem lipowego miodu drahimskiego okresla sig miéd wyprodukowany na bazie
lipy (Tilia). Miod lipowy w stanie plynnym ma barwe od zelonkawozotej do
jasnobursztynowej. Po skrystalizowaniu zmienia zabarwienic na bialozdte do
zlocistozéhtego. Pod wrgledem konsystencji i harwy midd lipowy w stanie plynnym
przvpomina olej rycvnowy. W wyniku Kkrystalizacji przyjmuje  postac
drobnoziamista, nickiedy krupowata. W smaku jest on dos¢ osiry, czgsto lekko
gorzkawy.

5. Mianem wiclokwiatowego miodu drahimskiego okresla si¢ miéd wyprodukowany
na bazie wielu roglin, przy czym udziat pytku 7adnej z rodlin nie moze przekroczyc
35% Mibd wielokwiatowy w zaleznoéei od terminu zbioru moze mie¢ rozng barwe,
od jasnokremowej do herbacianej. Po skrystalizowaniu zmienia nieco zabarwicnic
na jasnoszarc lub jasnobrazowe. Ma konsystencjg phynna, lepka, czesciowo lub
catkowicie skrystalizowana w zaleznosci od terminu zbioru. Miéd wiclokwiatowy
ma zapach zarwycraj silny, przypominajacy zapach wosku W smaku jest bardzo
zroznicowany, zaleznic od skladu nekiaru, na ogél jednak jest lagodny, stodki.
Niekiedy dominujc smak okreslonego neklaru.

Miod drahimski spelnia wymagania fizvkochemiczne i mikrobiologiczne okreslone
w obowiazujacych przepisach o jakosci handlowej miodu. Cechy charakterystyczne
miodu drahimskiego odrézniajace go do innych miodéw przedstawione sa w labelce

nr 1.

Parametr midd gryczany WIZOSOWY rrepakowy lipowy wiglokwiatowy

Dopuszczalna < 15% <21% = 18% < 18% < 18%

zawarodd wody

Luwartosd = 67% > 67% = 6% > 67% >

cukrdw

redukujacych -

ghukozy

i fruktozy

Zawartodé HMF | <25 mg'kg <25 mg'kg <25 mgkg < 25 mp'ky < 25mp'kg

Kwasowodi = 4 mval'kg < 4 mvalkg <4 mvalkg = 4 mvalkg <4 mvalkg
ool

Fawarodd = 4% = 4% < % < 4% < 4%

sachirory

Zawariosd >3 mg/100g | > 25 mg/100g | > 28 mg/100g | > 25 mg/100g | >25mg/100

proliny

Udzial pylku > 45% pylkéw | > 43% pytkow | > 45% >20%% zg0dnic 2 opiscm

przewodniego gryki - WrZosy - pyikdw pytkow lipy = | miodu

Fagomrum Callima reepaku - Tilia wiclokwiatowego
vidlgaris Brassica
napis var.
urvensis

Tabela nr | - cechy charakterystyczne  mindu drahimskicgo™. (Legenda: Znak <" ornacza mnicj nig,
mik 7 omacza wiecej niz.)
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3.3

34

35.

3.6.

3.7.

W momencic sprzedazy miod drahimski moze mieé posiaé plynng (patoka), kremowana
lub skrystalizowany (krupiec). Miéd drahimski jest miodem pszczelim nektarowym.
W miodzie moga wystapi¢ nicwielkie ilosci spadzi. Jej obecno$é nie moze jednak
doprowadzi¢ do zmiany smaku, zapachu lub cech charakterystycznych miodu.
Dopuszcza sig rowniez sprzedaz miodu drahimskiego w postaci sekcyjnej tj. plastrow
Z miodem.,

Surowee (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszezegilne etapy produkcji, ktére muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywal sie wszystkie etapy
produkcji — poczawszy od stacjonowania pasiek az po ostateczne pakowanie miodu. Do
produkcji wykorzystuje si¢ wylacznic podgatunki pszczoly miodnej Apis mellifera
carnica oraz Apis mellifera mellifera oraz krzy2éwki pomigdzy nimi, Niedopuszezalne
jest dokarmianie pszczol w okresie zbierania miodu drahimskiego. Pod koniec okresu
zbioru odbiera si¢ ramki z miodem dojrzatym (co najmnicj 3/4 ramki powinno byé
zasklepione). Midd odwirowuje si¢ w pracowniach pszczelarskich na zimno w miodarce
z wykorzystuniem sily odérodkowej. Dopuszcza si¢ wyciskanie miodu z odsklepin na
zimno za pomoca pras mechanicznych, Odwirowany miéd podlega cedzeniu,
a nastgpnie wlewany jest do odstojnikow. Niedopuszczalne jest odfiltrowywanie pytkow
1 pasteryzowanie miodu drahimskicgo. Nu zudnym 2z etapéw produkeji nie mozna
dopusci¢ do wzrostu temperatury miodu powyzej 42°C. W okresie zbierania miodu
zabronione jest stosowanic lekow dla pszezol oraz zabronione jest rowniez korzvstanie
z produkiéw chemicznych oraz imnych odstraszaczy pszezél: stalych, cieklych lub
gazowych,

Szczegilowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Obowigzek rozlewania miodu do opakowan detalicenveh na obszarze jego
pozyskiwania (okreslonym w pkt. 4) ma na celu zagwarantowanie odpowiedniej jakosci
produktu. Ograniczenic to ma rownier zwiekszy¢ poziom nadzoru i kontroli nad
pochodzeniem chronionego miodu. Obowigzek ten rowniez zapobicga mozliwosci
zmieszania miodu drahimskiego z innymi miodami. Wprowadzone ograniczenic ma,
zatem na cclu utrzymanie wiarygodnosei systemu kontroli na wysokim poziomie oraz
wyeliminowanie czynnika zagrazajacego jakodci sprzedawancgo miodu.

Szezegolowe zasady dotyezgce etvkietowania

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace si¢ skupowaniem miodu i dalszym
konfekcjonowaniem pod chroniona nazwa zobowiazani sg do wykorzystywania jednego
typu ervkiety. Erykiety bgda dvstrybuowane za posrednictwem  Stowarzyszenia
Producentéw Miodu Drahimskicgo, Stowarzyszenie preekaruje inspekeji kontrolnej
szczegolowe zasady dystrybucji etykiet. Svstem jednolitveh etvkiel ma zagwarantowad
whasciwa jakos¢ oraz ufalwi¢ mozliwosé sledzenia produktu. Zasady oraz te procedury
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5.2

w zaden sposdb nic moga dyskryminowaé produceniéw nie nalezacych do
stowarzyszenia,

Zwigzle okreslenic obszaru geograficznego

Miodd drahimski zbierany jest na terenie gmin Czaplinek, Wierzchowo, Barwice, Borne
Sulinowo oraz Nadlednictwa Bome Sulinowo.

Zwigzek z obszarem geograficenym

. Speeyfika obszaru geograficznego

Obszar ten zaliczany jest pod wvgledem klimatycznym do driedziny baltyckie)
odznaczajgeej si¢ silnicjszymi wplywami oceanicznymi w poréwnaniu 2z klimatem
innych rejondw Polski. Sasiedztwo Baltyku wphywa na ocieplenie zim i ochlodzenie
okresu letniego. Waimg cecha klimaw sa stosunki lermiczne dcidle zwigzane
z uksztaltowaniem terenu. Relatywnie duza wysokodd wzgledna obszam wplywa na
obnizenie wartodci temperatur w tym rejonie. Srednia temperatura okresu maj-lipice
wynosi 14,4°C. Temperatura rocrma waha si¢ w granicach 7,0-73°C. Liczba dni
goracych w roku (o temperaturze maksymalnej >25°C) wynosi od 18 do 22. Dhugosé
okresu wegetacvjnego (dni o temperaturze $redniej od 5°C) wynosi od 208 do 215 dni,
a poczatek lego okresu przypada na 7-10 kwietnia. Poczatek zimy przypada na okres od
13 grudnia do 2 stveznia, a jej diugosé wynosi 65-90 dni. Suma opadéw rocznych na
tym obszarze jest dosvé zréznicowana i wynosi od okolo 600 mm do prawie 725 mm.
Opisywany obszar geograficzny, charaktervzuje si¢ dura wilgotnoscia wzgledna
powietrza osiagajaca w skali rocznej 81 %o.

Gleby tego regionu powstaly gléwnie 2 osaddow pozostawionych przez lodowiec 1 jego
wody roztopowe. Przewazajg gleby biclicowe wytworzone z piaskéw luznych
i stabogliniastych, a takze z ghn zwalowych oraz piaskéw naglinowych i naowych. 53
to gleby "wiekowo miode”, ktdre nie przeszly jednolitego procesu glebotworczego
i wykazujq $cisla zaleznoéé jakodciows od skal podloza. Wystgpujq tu liczne torfowiska
oraz, obfitujace w rudy darmiowe, tereny podmokle. Poludniowa czes¢ obszaru zajmuja
rozlegle obsrzary sandrowe powstale ze zwirdw i piaskow naniesionvch przez wody
splywajace z topnicjgeego lodowea, Charakterystycznymi typami gleb w péinocnej
czedci obszaru pozyskiwania miodu drahimskiego sy gleby brunatne, bielicowe
i pscldobiclicowe, powstale na glinach zawalowych, piaskach stabogliniastych
i pliniastych. Istotnym elementem lego obszaru, jest wystgpowanie wielu jezor,
licenych rzek, malych potokdw, 2rodlisk, mokradel, torfowisk i lasow.

Warunki glebowo klimatyczne na tym obszarze oraz prakivki migjscowych rolnikow
wplywaja na wystepujace (u uprawy — gryki i rzepaku. Obszar ten charakteryzuja
rdwniez liczne, jedne z najwickszych w Europie wrzosowiska a miejscowa prakityka
bylo sadzenic alei lipowych. Obszar ten (czgs¢ Drawskiego Parku Krajobrazowego,
siedem rezerwatow, jeziora lobeliowe itp.) jest rowniez czvsty ckologicznie, nie zostat
dotkniety przemyslem i charakteryzuje go bardzo zrdznicowana flora.

Specyfika produktu

Pod nazwg .midd drahimski” moze byé sprzedawanych wylacznie pigc miodow: miod
gryczany, midd rzepakowy, miéd wrzosowy, mitd lipowy oraz miod wiclokwiatowy,
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5.3.

Midd drahimski jest miodem naturalnym, kidry charakteryzuje si¢ niskim poziomem
HMF-u, kwasowodcia ogdlna, zawartodcig sacharozy oraz wody. Mi6d charakieryzuje
sig rowniez wysoka zawarloscig proliny, cukrow redukujacych oraz pylku
przewodniego. Do jego produkcji uzywa si¢ tylko okreslonych gatunkow pszezol.

Zwigzek  przyezynowy zachodzgey pomigdzy  charakiervsivky obszaru
geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu,

Miod drahimski jest Scisle zwiazanym z obszarem, z ktérego pochodzi. Pod nazwa
w~miod drahimski® s sprzedawane te rodzaje miodu, ktére powstaja z roslin
charakterystycznych dla tego repionu. Biorac pod uwage charakierystvke wystepujacej
tu roslinnosci pod nazwg .midd drahimski™ sprzedawanych jest pieé rodzajéw miodu -
gryczany, rzepakowy, wrzosowy, lipowy oraz wiclokwiatowy o wysokiej zawartodci
pyvlku przewodniego.

Opisywany obszar charakteryzuje si¢ relatywnie niskim poziomem opadéw, bardzo
duzg liczba zbiornikéw wodnych oraz duzy wilgotnoscig wegledng powietrza. Czynniki
e wplywajq pozytywnie na pracg pszczdl oraz smak miodu. Wysoki poziom zawartosci
cukrow redukujacych — glukozy i fruktozy jest zwigzany m.in, ze stosowang m metoda
zbierania miodu. Poniewaz midd pozyskuje si¢ tylko z tych ramek, ktdre sa zasklepione,
co najmniej w % to zbierany miod jest miodem dojrzatym. Praktyka ta wplywa réwniez
na niska zawartos¢ wody w gotowym produkcie. Uzyskiwany produkt jest bardzo
éwiezy 1 jest maturalnego pochodzenia, o czym Swiadczy wystepujaca w .miodzie
drahimskim” wysoka zawartos¢ proliny oraz niski poziom HMF. Miéd drahimski
charakteryzuje réwnicz naturalna niska kwasowosé. Niska zawartos$é sacharozy
w miodzie jest rowniez wynikiem wprowadzonyvch ograniczonveh zasad dokarmiania
pszczol. Liczne enzymy wynikajgee z naturalnego pochodzenia miodu nic sg utracone w
procesic produkcji, poniewaz zgodnie 7 przyvjetymi na tym obszarze zasadami na
7zadnym z etapow nic mozna dopusci¢ do temperatury miodu przekraczajacej 42°C.
Zabronione jest rowniez filtrowanie (odfiltrowywanie pylkow) i pastervzowanie miodu.
Na jokosé¢ miodu ma réwniez wplyw wykorzvstywanie wylacznie okreslonych
gatunkéw pszczol.
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Zalyczniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 8 maja 2007 r.

Zalgcznik nr 3

Dnia 2 maja 2007 r. o godzinie 11.00 zostal zloZzony wniosek o rejestracj¢ nazwy
.Sliwka szydlowska”. Wniosek spelnia wymogi formalne i dnia 8 maja 2007 r.
zostal wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskow.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych
i nazw pochodzenia

32

«Sliwka szydlowska™
WE nr:

[] cCHOG CHNP

Nazwa

Sliwka szydlowska

Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci
Polska

Opis produkiu rolnego lub srodka spozywczego

. Rodzaj produkm

Kategoria: Owoce. warzywa | zboza swieze lub przetworzone — grupa 1.6

Opis produktu noszgcego nuzwg podang w pkt 1

Pod narwy _sliwka szvdlowska” rozumie sie sliwki z pestkami lub bez pestek poddane
procesowi suszenia i wedzenia.

Ksztatt sliwki zalezy od odmiany 1 moze by¢ od kulisto-splaszczonego do podhuznego.
Owoce posiadaja jednolita, elastyczng konsystencjy migzszu i posiadajy bardzo czysty
i bardzo intensywny, wyczuwalny smak wedzenia. Jest on wyczuwalny zaréwno
w smaku, jak i zapachu. Sliwki charakteryzuja si¢ bardzo pomarszczong, ale blyszczacy
skorka barwy ciemnogranatowe) z potvskiem.

Wielkosé dliwki szydlowskicj zalezy od wykorzystanej odmiany sliwek | moze waha¢
siec od 50 do 160 szt, w 1 kg owocow. Sliwka szydiowska charakteryzuje si¢ wysoka
wilgotnoscia, ktéra w momencie sprzedazy wynosi przynajmnic) 23% lecz nie wigce)
niz 45%. Pod nazwg ,Sliwka szydlowska™ mogy byé réwnicz sprzedawane drylowane
liwki, ktdre przed tym procesem spelniajg ww. parametry.
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3.

Surowee

Do wyrobu $liwki szvdlowskiej wvkorzystuje si¢ wvlacznie owoce odmian sliwy
domowej (lac. Prunus domestica). Najezedcie] wykorzystywanymi odmianami sliwek
do suszenia sg owoce Wegierki i jej pochodnych: Wegicrka Zwykila, Stanley, Amers,
Wegierka Dabrowicka, oraz lokalna odmiana o nazwie Damacha a takze inne odmiany,
ktore latwo poddaja sic suszeniu | wedzeniu. Owoce tych odmian odznaczaja sie
wieloma pozadanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym: duig
zawartoscia cukru oraz stosunkowo mala zawartoscig wody.

3.4. Pasza

35.

5.1.

Poszezegilne etapy produkeji, ktore muses odbywaé sig na wyznaczonym obszarze
geografliczanym

Na obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 4. powinny odbywaé si¢ wszystkie ctapy
produkeji sliwki szyvdlowskie). Na obszarze gminy Szydléw musza znajdowaé si¢ sady.
z ktorych uzyskuje sig surowiee do produkcji. Tutaj réwniez muszg by¢ zlokalizowane
suszarnic, w ktérych przeprowadzany jest caly proces suszenia i wedzenia. Dopuszcza
sie produkcje wvlgcznie w specjalnych tradyeyjnych szydlowskich suszarniach.
Temperawra, w jakiej sa podsuszane i podwedzane liwki powinna wahaé¢ si¢ w
granicach od 45°C do 90°C. Caly proces suszenia i wedzenia trwa przecigtnie okolo 48
godzin, ale czas ten moze si¢ rozni¢ w zaleznosci od wielkosci owocaw, utreymywanej
temperatury w suszarniach oraz czymnikéw atmosferyeznych na zewnatrz w
szczegdinodei temperatury i poziomu wilgotnodei. Drewno wykorzystywane w procesie
produkeji moze pochodzi¢ spoza tego obszaru.

Szczegolowe zasady dotyczace Krojenia, tarcia, pakowania, itd.

. Szezegdlowe zasady dotyezgee etvkietowania

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji sliwki szydlowskiej obejmuje gming Szvdlow (108 k™).
Gmina polozona jest w powiecie staszowskim, w wojewodztwic swictokrzyskim.

Zwigrck z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego
Zwiazek Naturalny

Obszar, z kidrego uzyskiwane sa owoce wykorzystywane do produkeji  Sliwki
szydlowskiej ograniczony jest do gminy Szydléw, Obszar gminy polozony jest
w obrgbie dwoch jednostek geomorfologicznych: Pogorza Szydlowskiego (czgsc
polnocna) i Niecki Polanieckiej (czesé poludniowa). Pogdrze Szydlowskie jest formg
przejéciows pomiedzy Gorami Swiglokrzyskimi, a Niecky Polaniecky, co obserwuje sig¢
w rzezbie terenu gminy: falistej na polocy, przechodzacej w niskofalista w srodkowej
jej czesdci i konczacy sie plasky réwning na poludniu.
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Obszar ten charakieryzuje si¢ slabymi glebami jednakze o bardrzo duiej zawartosci
wapnia (miocenskie wapienic). Srednioroczny opad atmosferyezny na tym obszarze
zwykle waha si¢c w granicach od 300 do 700 mm. Charaktervstyczny jest réwniez
niewielki poziom opaddéw wystepujacych w miesiacach letnich, a takze stosunkowo
duze naslonecznienie tego obszaru. Okres wegetacji waha sig od 200 do 215 dni.

Okoto 80% powierzchm wszystkich upraw owocowych na tym obszarze stanowi
wlasnie uprawa sliwki. Na obszarze tym powierzchnia sadéw sliwowych zajmuje okolo
900 ha, Nalezy w zaznaczyé, iz w 2004 r. sady sliwowe stanowily 6,7% wszystkich
sadow w Polsce. Obszar ten charakteryzuje sig, zatem bardzo duzym, ponadprzeciginym
zageszczeniern sadow sliwowych. Sliwki te stanowig surowiec do produkeji $liwki
szyvdlowskiej.

Zwigzek Ludzki

Stosowana na obszarze gminy Szydlow metoda suszenia i wedzenia sliwek pozwala na
odréimienie tego regionu od regiondw przyleghych. Konstrukcja suszami i sposob
produkeji pozwala na odréznienie stosowanej tu metody od metod wykorzystywanych
w innych cz¢sciach kraju a takze uzywanvch w sasiednich regionach. Spotvkana
w pminie Szydlow metoda przygotowywania sliwek nie jest wyvkorzystywana na
sasiednich obszarach ani w innych regionach kraju.

Suszarnic to czworokamy budynek o wymiarach dostosowanych do indywidualnych
potrzeb producenta (do wielkodci lasek i ich ilosci). Suszamia ksztaltem przypomina
srafe. Po otwarciu drewi widocene sy zazwyczaj trzy pionowe regaly, na ktérych
umieszczone sq szufladkowo wysuwane azurowe tace zwane ,Jlaskami™. Taski te
wykonane sa z drewna. Najnizsza taca (laska) znajduje sie okolo 50 cm od dna
paleniska, krére to palenisko znajduje si¢ ponizej poziomu gruniu. Suszarmia nie moze
by¢ wyzsza niz 3 metry, Do produkcji wykorzysiywane sa wylacznie suszarnie, ktdrych
konstrukcja umozliwia wedzenie i suszenie §liwek dymem i gorgeym powietrzem a nie
wylacznie goracym powietrzem. Czgscia suszarni jest specjalny stéd do przebierania
sliwek.

Na opisywanym obszarze pminv Szvdiow znajduje si¢, okolo 400 takich specvficznych
suszamni. Biorac pod uwage, iz obszar okreélony w pkt. 4. ma powierzchni¢ 108 km’
oraz ze na terenie tvym w 2004 r. mieszkalo 5118 mieszkancow to w lym roku prawie
jedna suszamia przypadala na 13 mieszkancow oraz na obszarze jednego km’
rnajdowaly si¢ 3,7 suszami. Jest to niewalpliwie dowod na bardzo Scisly zwiazek tego
produktu z tym obszarem i potwierdza umigj¢inosci micjscowyeh producentdw.,

Lokalne umiejetnodci sadownikdw i wylworcow sg rwiarzane sy m.in. z wiedzg na

Llemat:
- czasu zbioru i doboru odpowiedniej jakodci sliwek wykorzystywanych jako
surowiec,

- wprowadzenia niespotykanej nigdzie indziej metody suszenmia i wedzenia
wykorzystujacej zardwno unikalne narzedsia (specjalna suszamia, laski) jak
i wymagajace szczegolnej wiedzy o calym procesie — umigjgtnosci te sq zwigzane z;
o sposobem ukladania sliwek na laskach:
o doborem drewna wykorzystywanego w calvm procesie wedzenia i suszenia;
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o czasem wedzenia | suszenia oraz poziomem utrzymywanych temperatur;

o zasad obracania, wizualnej oceny i wybierania owocow;
oddzielng oceng kazdej sliwki, w celu zagwarantowania odpowiedniej jakosci,
wilasciwosci i poziomu uwegdzenia i ususzenia produktu.

5.2. Specvfika produlktu

5.3

Sliwka szydlowska charakteryzuje si¢ jednolita, elastyczng konsystencja migzszu oraz
bardzo intensywnym i wyczuwalnym smakiem i zapachem wedzenia Sliwki maja
rowniez pomarszczong i blyszczacy charakterystyczng skorke barwy ciemnogranatowe)
z widocznym polyskiem. Zawartosci wody w gotowym produkcie wynosi przynajmnicj
25%.

Zwigzek  przyezynowy  zachodzgcy pomigdzy  charakterystyky  obszaru
geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produkiu (w przypadku CHNP) lub
szczeghlne cechy jakodciowe, renoma lub inne wlasciwosei produktu (w przypadku
CHOG).

Specylika obszaru okredlona w pkt 5.1, determinuje uzyskiwanie surowca o bardzo
wysokiej jakosci w szczegblnodci o podwyzszonej zawartodé ekstrakiu w owocach.
Owoce uzyskiwane z drzew rosngcych na tym podlozu (duza zawartos¢ wapnia)
wyrozniajg sie charakierystveznym intensvwnym woskowym nalotem na powierzchni
owocu. Nalot ten jest widoczny a jego obecnosé latwa do zidentyfikowania.
Podwy2zszona zawartosé¢ ekstraktu w owocach wplywa bezposrednio na intensywnosé
smaku sliwki szydtowskiej.

Sliwki te sa poddawane procesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu
tradyveyjnych szydlowskich suszarni. Sq one bardzo charakterystycene dla tego obszaru
i wymagajq duzych umicjgtnosci | wisdzy w procesie suszenia.

Polaczenie odpowiedniego surowca i specyficene] metody produkeyi pozwala uzyskad
niepowtarzalny produkt o specviice okreslonej w pkt 5.2.





