OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WS

z dnia 5 marca 2007 r.

w sprawie wnioskéw o rejestracje nazw:
~QObwarzanek krakowski'™ jako chronione oznaczenie geograficzne,
~Suska sechlodska™ jake chronione oznaczenie geograficzne,
~Pierekaczewnik” jako gwarantowana tradycyjna specjainosé
oraz . Miad kurpiowski’” jako chronione oznaczenie geograficzne

Ma podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia
2004 r. o rejestrac)i | ochronie nazw i oznaczen produktdw
ralnyeh | sradkdw spozywezych oraz o produktach tradyeyj-
nych (Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68) oraz po uwzglednieniu
przepisow Rozporzgdzenia Rady (WE) nr 509/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych | rodkéw
spozywezych bedacych gwarantawanymi tradycyjnymi spe-
cjalnofciami (Dziennik Urzedowy UE L 93 z dnia 31 marca
2006 r.) oglasza sig informacje o wplynieciu wnioskdw
o rejestracjg, daty wplynigcia wnioskdéw o rejestracje oraz:
1) jednolity dokument w przypadku ,obwarzanka krakow-
skiego”™ w zalgczniku nr 1 do ogloszenia;

2} jednolity dokument w przypadku ,suski sechlonskiej”
w zatgczniku nr 2 do ogloszenig;

3) specyfikacje w przypadku ,.pierekaczewnika” w zalgcz-
niku nr 3 do ogtoszenia;

4) jednolity dokument w przypadku ,miodu kurpiowskie-
go” w zalgezniku nr 4 do ogloszenia.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wai

wiz. Ministra Rolnictwa | Rozwaju Wsi
SEKRETARZ STANU

Marek Zagorski

™ Minister Rolnictwa | Roewoju Wsi kieruje dzialem administracii rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 gkt 3 rozporzadze-
nia Prezesa Rady Ministrow z dnia 11 czerwea 2004 r. w sprawie szczegdlowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wi

{Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zalgczniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi
z dnia & marca 2007 r. (poz. 8)

Zatgcznik nr 1

Dnia 19 lutego 2007 r. o godzinie 15.45 zostal ztozony wniosek o rejestracje nazwy ,.Obwarzanek
krakowski”. Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 2 marca 2007 r. zostal wpisany do rejestru
wewnegtrznego wnioskdw.

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczern geograficznych i nazw pochodzenia

LOBWARZAMNEK KRAKOWSKI™”
WE nr:

(X) CHOG () CHNP

1. Nazwa: Obwarzanek krakowski. nego spiralnego splotu to 2wykle 2—4 cm, a waga
80-120 g. W dotyku obwarzanek krakowski jest

Z. Panstwo czlionkowwskie lub kraj trzeci; lekko twardy o zréinicowanej powierzchni, od

Polska.

. Opis produktu rolnego lub Srodka spozyw-
czego,

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukier-
nicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie.

3.2. Opis produktu noszacego nazwe podang
w pkt. 1.

~Obwarzanek krakowski” to wypiek przypominajg-
oy pierscien, utworzony ze splotu ciasta z otworem
w Srodku. Ksztaht obwarzanka krakowskiego pray-
pomina pierécier, owal, rzadziej przybiera forme
regularnego kétka. Fakture powierzchni tworzg
sploty w formie spirali. ,, Obwarzanek krakowski”
ma kolor jasnobrazowy z duzag skala odcieni: od
jasnoziocistego, przez ciemnoztocisty, do jasnobrg-
zowego z wyraznym potyskiem. Jego érednica mie-
sci sie w przedziale 12-17 cm, grubo$é nieregular-

gtadkiej po lekko chropowata. Widoczne sploty
spirali na skdrce sg lekko twarde, w $rodku migkisz
jest jasny, miekki i lekko wilgotny. Smak obwarzan-
ka krakowskiego jest charakterystyczny dla tego
rodzaju wyrobu obwarzanego i $wiezo wypieczo-
nego pieczywa. Smak ,,obwarzanka krakowskiego”
moze by¢ zmieniany przez stosowanie réznych
posypek: soli, sezamu, maku, czarnuszki, posypki
ziotowej lub przyprawowe] — mieszanki przypraw
pikantnych (papryka, kminek, pieprz), sera, cebuli.
Przekrojony w poprzek splotu obwarzanek krakow-
ski ma okragly lub owalny ksztatt. Chrupka skérka
i miekki migkisz majg lekko stodkawy smak.

3.3. Surowce:

Na 100 kilogramdéw maki:

— magka pszenna typ 500-750 (dopuszczalna jest
zamiana maki pszennej na zytnig typ BBO-720
do 30%), '
stosuje sie:

= ttuszez 2—3 kg,
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— cukier 2—4 kg w zaleznosci od wartosci wypie-
kowej maki,

— drozdze 1—-2 kg w zaleznodci od temperatury
i pory roku,

— 20l 1-1,5 kg w zaleznosci od temperatury i pory
roku,

- woda — do ciasta — ilodé zgodna ze sziukg
piekarska i woda do obgotowywania w zalezno-
ici od objetoéci urzagdzert do obgotowywania
(dopuszczalne jest dodawanie do obgotowywa-
nia miodu naturalnego lub sztucznego zgodnie
ze sztuka piekarska).

3.4. Pasza (wylacznie w odniesieniu do pro-

duktdw pochodzenia zwierzecego).

3.b. Specyficzne etapy produkciji, ktére mu-
szq odbywac sie na wyznaczonym ob-
szarze geograficznym.

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym odby-
wal §ig muszg nastepujgce etapy produkcii:

— Sporzadzanie ciasta drodiowego.

= Formowanie obwarzanka krakowskiego.

- Obwarzanie.

- Dekorowanie.

- Wypiek.

Ciasto do wyrobu obwarzankéw krakowskich przy-
gotowuje sie metodg jednofazows. Odpowiednio
wymieszane ciasto poddaje sie wstepnemu wyrns-
nigciu. Czas wstgpnego wyrosniecia ciasta zalezy
od warunkow otoczenia, od kilku minut w sezonie
letnim do godziny w okresach zimowych. Ciasto
dzieli sig na maile kesy, kidre watkuje sig i tnie na tzw,
sulki o zgdane] diugosci, grubosci | wadze. Dwie
— trzy sulki skreca sie spiralnie wzdiuz osi, nasigpnie
formuje sig pierdcien skrecajac je wokot dioni i za-
ciera o stof. Uformowane ,,.obwarzanki krakowskie”
ukiada sig na deski lub siatki dla wstepnego wyros-
nigcia (podgarowania), nasiepnie poddaje sie je
obwarzaniu, czyli zanurzanie surowego ciasta
w wodzie o temperaturze minimalngj 80° C. ,,Ob-
warzanki krakowskie” warzy sie do momentu wy-
plyniecia na powierzchnig. Nastepnie sg one deko-
rowane [ pleczone.

3.6. Szczegotovwe zasady dotyczgce krojenia,

tarcia, pakowania, itd.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczace etvkie-

tovvania.

~Obwarzanek krakowski” najczedciej sprzedawany
jest bez etykiet i opakowan z wolnostojgeych punk-
tow sprzedazy tzw. wazkdw obwarzankowych do-
tychczas specjalnie zaprojektowanych przez Archi-
tekta Miasta Krakowa. ,Obwarzanek krakowski”
dostepny jest réwniez w kioskach, sklepach, punk-
tach detalicznych {piekarniczych, z pieczywem,
ogolnospozywezych), w ktdrych dopuszeza sie
sprzedaz obwarzanka krakowskiego zardwno bez
opakowal, jak | w opakowaniach. Sprzedaz ob-
warzanka w opakowaniu nie moze doprowadzi¢ do
utraty walordw smakowych i zwigkszania wilgotno-
sci skorki {powierzchni) wypieku.

. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Miasto Krakdw w granicach administracyjnych oraz
powiat krakowski | wielicki,

Zwvigzek z obszaram geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego.

O bogatej, wielowiekowe] tradycji piekarnictwa
w Krakowie swiadcza dzid akta | ksiegi przechowy-
wane w krakowskich archiwach i muzeach.

Pierwsze potwierdzone Zrodiowo wzmianki o pie-
karzach krakowskich pojawiajg sig juz w XIH wieku,
W preywileju lokacyinym dla miasta Krakowa
z 1257 roku ksigze Bolestaw Wstydlivwy nadat
prawo wybudowania wdjtom m.in. jatek piekars-
kich {(w dokumencie okreslane jako ,stationes™),
z ktérych mieli czerpac takze po wieczne czasy
czynsz. Krdlowie polscy wysoko cenili piekarzy
krakowskich, o czym éwiadezg liczne wydawans
preywileje dla piekarzy krakowskich mowiace mie-
dzy innymi o prawie do wybudowania jatek piekars-
kich i oddawaniu im z nich czynszu, prawie do
swobodnego wyboru miyna dia przemiaiu maki.

W1458r. rada miasta Krakowa zatwierdzita artykuty

cechu piekarzy. Zawarte a3 tam przepisy dotyczace
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m.in. jakosci wypiekanego pieczywa, wielkosci pie-
cow piekarskich, zachowania piekarzy. Jednak naj-
wazniejszym dla piekarzy krakowskich byl praywilej
kréla Jana Olbrachta z 1496 r. nadajacy szczegdine
prawa piekarzom i zabraniat wypieku biatego chle-
ba, w tym i obwarzankdw krakowskich, wszystkim,
kitrzy w obrgbie miasta nie mieszkali. Praywilej ten
zatwierdzany byl kolejno przez wszystkich krléw
az do Jana lll Sobieskiego (druga polowa XVII
wieku}.

Cech piekarzy byl nie tylko organizacjg skupiajgcy
rzemiesinikéw jednego zawodu, miat takze inne
zadania — religijne, humanitarne, obronne. Od po-
towy XVI wieku obronie piekarzom krakowskim
zostata powierzona jedna z gidwnych bram miasta
tzw. Mowa brama, ktéra zamykata wylot ulicy Sien-
nej. W tej to bramie piekarze krakowscy gromadzili
brort i amunicje na wypadek zagrozenia.

Trudniejsze czasy dla catego piekarstwa nadesziy
w czasie | i [l wojny swiatowe]. Po 1845 roku cech
piekarzy wszedt w sklad Cechu Rzemiost Réznych,
stanowige jego odrebng sekgje. W 1985 roku po-
wstat cech rzemiost spozywezych, kidry w swoich
szeregach skupia m.in. piekarzy. Wérdd nich sa
takze i piekarze produkujgey obwarzanki krakows-
kie po dzis dzien kultywujac chwalebne tradycje
swoich przodkdw. Renoma ,.obwarzanka krakows-
kiege" wypracowana zostala przez piekarzy z Kra-
kowa i ckolicktérzy od przeszio 600 lat oferujg
mieszkaricom Krakowa ten wyréb. Kultywowanie
tradycji wypieku obwarzanka krakowskiego ograni-
cza sie do tego obszaru.

5.2. Specyfika produktu,

Cechy charakterystyczne ,cbwarzanka krakows-
kiego" zwigzane sg z czynnikami ludzkimi — umieje-
tnosciami wytwarcow, ktdrzy wytwarzajg go we-
dtug tradyeyinych metod przy wykorzystaniu okres-
lonych surowcdw. Produkt ten posiada specyficzng
jakos¢, wynikajgca z wygladu zewnetrznego, kszta-
ftu, smaku i aromatu oraz zastosowania najlepszej
gatunkowo maki.

Tradycyjnie wytwarzany ,,obwarzanek krakowski”
to wypiek spiralnie zwiniety z dwdch lub trzech

waleczkdw ciasta, t2w. sulek. Kazdy ..obwarzanek
krakowski” ma inny ksztatt ze wzgledu na reczne
obrabianie i formowanie ciasta.

Charakterystyczng cechg “obwarzanka krakows-
kiego"” jest szybka utrata walordw smakowych.
Wyrabiany tradycyinie jest najsmaczniejszy zaraz po
wypieczeniu a juz po kilku godzinach rozpoczyna
sig szybki proces jego czerstwienia. Z tego powodu
obwarzanek krakowski” dostarczany jest do punk-
téw sprzedazy jeszcze cieply. Zamkniecie niewy-
studzonego ,,obwarzanka krakowskiego” w opako-
wania jednostkowe powoduje szybka utrate chrup-
kosci | ewigkszanie wilgotnogci wypieku oraz nasi-
lenie niepozadanych cech — ciggliwosé i gumowa-
tose.

Zasadniczy wptyw na wyigtkowy charakter wyrobu
majg:

Reczne obrabianie i formowanie ciasta, dzigki cze-
mu kazdy ,,obwarzanek krakowski” ma nieco inny
ksztalt. Ksztalt ,,obwarzanka krakowskiego” przy-
pominajacy piericien, rzadzie] owal. Fakture powie-
rzehni tworzg sploty w formie spirali przypominaja-
ce ksztattern skret éruby. Sposéb wstepnego pray-
gotowywania wyrobu — tzw, obwarzanie.

5.3. Szczegdlne cechy jakosciowe, renoma
lub inne wiasciwosci produktu.

Zwigzek produktu z regionem opiera sie na specyfi-
cznych cechach opisanych w pkt. 5.2 oraz renomie
opisanej ponizej.

~Obwarzanek krakowski'” jest tradycyjnym pieczy-
wem, kitdre w poczatkach swojej tradycji moglo byé
wypiekane tylko w okresie Wielkiego Postu przez
piekarzy specjalnie wyznaczonych wtym celu przez
cech piekarzy krakowskich. Pierwsze wzmianki
o wypieku obwarzankéw na terenie Krakowa i oko-
lic pochodzg z 1394 roku. Tradycja wypieku ob-
warzankdw krakowskich przetrwata do dzi§ dnia
i jest dcidle kojarzona z obszarem niegdysiejsze
stolicy Polski. Historia obwarzanka krakowskiego
liczy sobie przeszio 600 lat.

Wedtug definicji ze Stownika staropolskiego ,,ob-
warzanek 1o rodzaj ciasta w ksztalcie zwinietego
w kétko watka, prawdopodobnie przed pieczeniem
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parzony'’. Sama polska nazwa ,.obwarzanka krako-
wskiego” pochodzi whagnie od sposobu jego pro-
dukeiji, czyli od obwarzania ciasta obwarzankowe-
go w podgrzane] wodzie.

Cech piekarzy krakowskich w 1611 roku uchwalit
laudum (uchwate), ktéra dawata cechowi prawo
do decydowania o sprzedazy obwarzankéw w ob-
rebie miasta oraz dawata przywvile] wyboru piekarzy,
ktarzy mieli sie tym zajmowaé. Radykalna zmiana
w dostepie do pieczenia obwarzankdw nastgpita
w XX wieku, 22 stycznia 1802 roku podpisano
uchwale, na mocy kitdrej kazdy piekarz mial prawo
pieczenia obwarzankdw, kiedy nadchodzita jego
kolej. Piekarzy, ktérzy mogli piec obwarzanki wyta-
niano w drodze losowania. Losowanie z 1843 roku
mialo obowiazywaé do 1849 roku, po tej dacie
zanika najprawdopodobnie] zwycza] losowania,
poniewaz od tego czasu zrodia milezg juz w tef
kwestii. Moze to oznaczad, ze z czasem zaprzestano
wyze] wymienionego sposobu i obwarzanki mogli
piec wszyscy piekarze kazdego dnia — jak pozostato
do dzig,

Obwarzanki krakowskie” sprzedawano w jatkach,
ktdre otwierano juz przed godzing szosig rano by
mieszkarncy Krakowa od wczesnych godzin mieli
mozliwosé zakupu fwiezego pieczywa — w tym
i obwarzankdw. Nad kontrola jakoSci i dwiezodci
wyrobéw czuwal cech, ktdry delegowat oSmiu
braci do kontroli jatek. Wszelkie uchybienia byhy
oczywiscie surowo karane. Z czasem obwarzanki
zaczeto sprzedawad takze w inny sposdb. Jeszcze
w latach 50. XX wieku sprzedawano obwarzanki
prosto z wiklinowych koszy.

Obwarzanki krakowskie” obecnie sprzedaje sig nie
tylko w sklepach i piekarniach, ale takze z charak-
terystycznych wozkdw. Obecnie w Krakowie jest

okoto 170-180 wozkéw obwarzankowych. Sred-
nia dzienna produkcja ,,obwarzanka krakowvskie-
go” sprzedawanego na rynku krakowskim w dni
powszednie wynosi blisko 150 000 sztuk,

O renomie ,,obwarzanka krakowskiego” dwiadcay
jego udziat w akcjach promocynych miasta Krako-
wa. Wyrdb ten jest czesto wykorzystywany w re-
klamach w celu odwolywania sie do wyobrazni
mieszkaicdw miasta i turystdw jako do wyrainego
symbolu Krakowa— tak bylo w przypadku reklam
prasy krakowskiej oraz linii lotniczych, ktdre oferujg
potgczenia do Krakowa. W 2004 r. w konkursie na
turystyczng pamigtke z Krakowa |l nagrode zdobyt
wykonany z materialu ,,obwarzanek krakowski
z makiem” i ,,obwarzanek krakowski ze smokiem™.

Obwarzanek krakowski” byt takze laureatem licz-
nych nagréd. Zdobyt wyrdznienie na ogélnopols-
kim konkursie Masze Kulinarne Dziedzictwo i na-
grode . Perta 2003" podczas migdzynarodowych
targdw Polagra-farm 2003 w Poznaniu, W ramach
promocji produkidw regionalnych ,obwarzanek
krakowski” znalazt sie w kalendarzu 2004 obok
wielu specjalnoéci kuchni regionalnej z catej Polski.
Wezmianki o nim mozna takze znaleié w wielu
przewodnikach turystycznych dla Krakowa i Malo-
polski oraz licznych artykutach i pismach dotyczs-
cych historii i tradycji Krakowa.,

Dbwarzanek krakowski” jest statym ,.gosciem”
S:Nieta Chleba — imprezy cyklicznie odbywajgcej
sig w Krakowie. Wizerunek ,,obwarzanka krakows-
kiego" jest takze wykorzystywany w akecii rekomen-
dacji najlepszych krakowskich restauracji. Reko-
mendowanym restauracjom przyznaje sig statuetki
z bragzu z symbolicznym | obwarzankiem krakows-
kim™ na widelcu. MNa drzwiach rekomendowanych
restauracji znajdujg sie natomiast naklejki z graficz-
nym wizerunkiem , obwarzanka krakowskiego”,
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Zatgeznik nr 2

Dnia 22 lutego 2007 r. o godzinie 11.30 zostatl ztozony wniosek o rejestracje nazwy ..Suska
sechloriska”, Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 5 marca 2007 r. zostat wpisany do rejestru

wevvnetrznego wnioskdw,

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony ocznaczel geograficznych i nazw
pochodzenia

LSUSKA SECHLONSKA™
WE nr:

(X} CHOG () CHNP

. Mazvva: Suska sechlonska.

Panstwo cztonkowskia lub kraj trzeci.
Polska.

. Opis produktu rolnego lub Srodka spozyw-

cZaego,

3.1. Rodzaj produktu:
Kategoria: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub
przetworzone — gurpa 1.6.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang
v phet. 1.

suski sechloniskie” to $liwki z pestkami poddane
procesowi podsuszania | podwedzania. ., Suska se-
chloriska” posiada zmienng wielko&é i ksztatt, ktdry
zalezy od odmiany owocdw przeznaczonych do
suszenia i moze bydé od kulisto-sptaszczonego do
podiuznego. Wysuszone owoce charakieryzujg sie
elastycznym, miesistym migzszem i pomarszczona,
ale blyszczgeg skarkg w kolorze ciemnogranatowym
przechodzgeg nawet do czarnego. W smaku ,,suska
sechlonska” jest lekko stodka z wyczuwalnym po-
smakiem i aromatem wedzenia. — Wielkosé | suski
sechloriskie)” zalezy od wielkosci owocdw wyko-
rzystanej odmiany $liwek i zazwyczaj waha sie od
1.5 cm do 4,5 cm.

3.3. Surowce:

Do wyrobu ,,suski sechlorskie]” wykorzystuje sie
wytgcznie owoce odmian $liwy domowej (tac. Pru-
nus domestica) z pestkami. Najczescie] wykorzys-
tywanym gatunkiem Sliw do suszenia sg owoce
ocdmian Wegierki i jej pochodnych: Promis, Tolar,
Mektawit, a takze Valjevka i Stanley, kiore tatwo
poddajg sie wedzeniu. Owoce tych odmian od-
znaczajg sig wieloma pozgdanymi cechami przy
procesie suszenia | wedzenia w tym: duzg zawartoé-
cig cukru oraz stosunkowo malg zawartoscig wody,

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktow pochodzenia zwierzecego).

3.b. Specyficzne etapy produkcji, ktére mu-
szg odbywaé sig na wyznaczonym ob-
szarze geograficznym.

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym muszg
znajdowac sig suszarnie i tu musi odbywaé sie caty
proces podsuszania | podwedzania $liw. Drewno
oraz surowiec wykorzystywany do produkcji moze
pochodzi€ spoza tego obszaru. Caly proces produk-
cji powinien byé przeprowadzany w tradycyjnych
sechlorskich suszarniach.
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3.6. Szczegolowe zasady dotyczace krojenia,
tarcia, pakowania, itd.

3.7. Szczegdblowe zasady dotyczace etykie-
tovwania.

. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego.

Obszar geograficzny, na ktdrym wytwarzana jest
..suska sechlofiska’” obejmuje 238,55 km? i potozo-
ny jest na terytorium czterech gmin w wojewodzt-
wie matopolskim: Laskowa, lwkowa, tososina Dol-
na i Zegocina.

. Zwigzek z obszarem geograficznym.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego.

Majwieksza czesl obszaru okreslonego w pkt 4 (ca-
ty obszar gminy Laskowa i lwkowa) potozona jest
na terytorium Beskidu Wyspowego. Obszar gminy
Zegocina znajduje sie na granicy Beskidu Wyspo-
wego z Pogdrzem Wielicko-Ciezkowickim a obszar
gminy lwkowa jest natomiast potozony na granicy
Beskidu Wyspowego z Pogdrzem Roznowskim.
Caly teren jest zrdznicowany i charakteryzuje sig
duzymi réznicami w wysokosciach wzglednych,
Obszar potozony jest na wysokosci powyzej
300 m n.p.m. i charakteryzuje sie duzg zmiennoscig
przy nachyleniu stokdw najczescie] od 5 —-25%,
Miektbre szczyty na tym obszarze przekraczajg
800 m n.p.m. np. — gdra Jaworz o wysokosci
821 m n.p.m. Opady w tym obszarze ksztaliujg sie
w przedziale 700-850 mm.

Gospodarstwa na tym obszarze sg bardzo rozdrob-
nione — przecietna wielkos¢ gospodarstwa nie
przekracza 4dha.

Okoto 23% powierzchni wszystkich upraw owoco-
wych na tym obszarze stanowi wiasnie uprawa
gliwki. Ma obszarze tym powierzchnia saddw sliw-
kowych zajmuje 326 ha, z tego stanowig one
w Gminie tososina Dolna 10,9%, w Gminie lw-
kowa 42,2%, w Gminie Zegocina 20,6%, aw Gminie
Laskowa az 44,7% wszystkich saddw na tym ob-
szarze. Nalezy tu zaznaczyd, 1z w 2004 r. sady
sliwkowe stanowity 6,7% wszystkich saddw w Pol-
sce. Obszar ten charakteryzuje sie, zatem bardzo

duzym, ponadprzecigtnym zageszczeniem sadow
fliwowych. Sliwki te stanowig m.in. surowiec do
produkcji ,suski sechlonskiej”. Pomimo bardzo
duzej podazy sliw na tym obszarze sprowadza sieg je
spoza regionu, aby sprostac rosngcemu zapotrze-
bowaniu na ,suske sechlorisky”.

5.2. Specyfika produktu.

Konstrukcja suszarni i sposéb suszenia pozwala na
pdraznienie stosowane] tu metody od metody wy-
korzystywane] w innych czesciach kraju, a takze
uzywane] w sasiednich regionach. Na sgsiednich
obszarach nie podsusza i nie podwedza sig owo-
cdw a jezeli sie to robi stosuje sie inng, niz w przypa-
dku ,suski sechlorskiej”, technologie. Wprowa-
dzony tu sposdb produkeii umoziiwia jednoczesnie
zachowanie wysokiej zawartodci wody w produk-
cie koficowym (w momencie sprzedazy wynosi, co
najmniej 24%) oraz nadanie produktowi odpowied-
niego smaku i wyglgdu — blyszczgca skidrka w kolo-
rze ciemnogranatowym przechodzgeg nawet do
czarnego oraz wyczuwalny posmak i aromat we-
dzenia.

5.3, Zwigzek przyczynowy zachodzgcy po-
miedzy charakterystykg obszaru geo-
graficznego a jakoscig lub wiadciwos-
ciami produktu (w przypadku CHNP) lub
szczegdlne cechy jakosciowe, renoma
lub inne wiascivwosci produktu {vw przy-
padku CHOG).

Mazwa ,.suska sechlofiska” wywodzi sie z migj-
scowe gwary. Suska oznacza suszke, czyli pod-
suszong i podwedzong sliwke. Dookreglenie | sech-
lofiska” pochodzi od nazwy miejscowosci |, Sech-
na" lezgcej w gminie Laskowa, i z ktdre] wywodzi sig
cata przedstawiona tradycja suszenia.

Z informacji pochodzacych z pierwszej polowy XVl
wieku wynika, iz cecha charakterystyczng wsi Sech-
na i potozonego na jej terenie majgtku Klarysek byila
obfitogé drzew owocowych. Prawdopodobnie kaz-
de gospodarstwo miato wiedy juz swdj sad. Rzedy
sliw biegly posrdd pd! (w 1738 r. przy jedne|
z zagrdd w Zmigeej byt sad ziozony z 310 $liw).
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Zgodnie ze starymi opowiedciami cala historia su-
szenia tych owocdw zwigzana byla z dziatalnoscia
migjscowego duszpasterza. Mieznany juz dzié z na-
zwiska ksigdz proboszez, zamilowany sadownik,
zadawal swoim parafianom jako pokute sadzenie
kilku lub kilkunastu drzew owocowych, w zalezno-
$ci od wyznanych na spowiedzi grzechdw. Na mato
zyznych glebach jablonie, czereénie czy grusze rosty
stabo 1 zle owocowaty, wiec nakazal ludziom sadzic
dliwy. Gdy drzewa te zaczely dobrze owocowacd,
gospodarze przechyirzyli proboszeza | zaczeli dliwy
wykorzystywad do produkeji Sliwowicy. Szerzyto sig
pijafistwo, wigc zatroskany proboszcz razem ze
swym wikarym uradzili, ze Sliwy nadal trzeba sadzié,
ale owoce obowigzkowo trzeba suszyé. Okazalo sig,
bowiem, Ze suszonych dymem sliw nie da sie
przercbié¢ na sliwowice. Takie, zgodnie ze starymi
opowiedciami, byly poczatki wedzenia i suszenia
slivw w Sechnej. Zwyczaj ten przetrwal do wspdi-
czesnych czasdw, a stosowana metoda produkciji
praktycznie nie uleglta zmianie.

Suszenie | wedzenie jest tak popularne, ze po-
wstawaty rézne piesni | wiersze nawigzujgce do tej
tradycji. Wamianki o t',rrﬁ produkcie mozna znalezd
réwniez w publikacjach oraz licznych materialach
handlowych. Tradycja suszenia Sliw wraz z uply-
wem lat rozprzestrzenita sie z Sechna na wsie
w najblizszym sasiedztwie potoZzone w gminie Las-
kowa, lwkowa, tososina Dolna i Zegocina.

Majprostszym dowodem potwierdzajgcym zacho-
wanie starej metody sg specyficzne suszarnie wyko-
rzystywane rowniez dzisiaj do uzyskiwania tego
produktu. Mieszkancy tych terendw na przestrzeni
czasu zajmujgc sig suszeniem owocow $liwy stwo-
rzyli specjalne suszarnie wiasne] konstrukcji do-
stosowane do lokalnych uwarunkowan i nadajace
produkiowi wysokg jakosé | niespotykany nigdzie
smak. Suszarnie te doskonale komponujg sie z krajo-
brazem tego ohszaru. Na opisywanym obszarze
czterech gmin znajduje sig, bowiem az 677 suszarni,
Ma obszarze gminy Laskowa zlokalizowano 310
suszarni, na obszarze gminy lwkowa zlokalizowano
185 suszarni, na obszarze gminy tososing Dolna
zlokalizowanoich 112, a na obszarze gminy Zegoci-
na znajduje sig ich 70. We wsi Sechna, z ktdrej

wywaodzi sie cala tradycja, znajduje sie az 150
suszarni. Biorge pod uwage, iz obszar ten ma
powierzchnig 239,65 km? oraz ze na terenie tym
w 2004 r. mieszkato 12 885 mieszkancow to w tym
roku Srednio jedna suszarnia przypadata na 32
mieszkancow oraz na obszarze jednego km® znaj-
dowatly sig 3 suszarnie, Jest to niewagtpliwie dowad
na bardzo Scisty zwigzek tego produktu z tym
obszarem. Liczba suszarni jest jednym z elementdw,
ktory m.in. pozwala na odrdznienie opisywanego
ohszaru od abszardw sasiednich.

Na szczegding uwage zastugujg nagrody i wyrdz-
nienia, jakie ,.suska sechlonska” otrzymata w po-
szczegolnych konkursach: w 2000 r. wyrdznienie
w konkursie MNasze HKulinarne Dziedzictweo",
w 2004 r. nagroda w konkursie ., Perta 2004 na
najlepszy polski regionalny produkt 2ywnosciowy,
a w 2006 r. | migjsce w plebiscycie |, Matopolski
Smak"”.

O renomie produktu, jego zwigzku z tym obszarem
oraz o tradycji suszenia sliw Swiadczy rdwniez
organizowane od 2001 r. w miejscowosci Dob-
rociesz Swieto Suszonej Sliwki. Wiasnie z okazji
sliwkowych zniw gospodarze gminy hwkowa or-
ganizujg to Swieto, podczas ktdrego producenei
suszongj $liwki prezentuja swoje wyroby., Gwoi-
dziem programu sg suszone $liwki pod najrozmait-
szymi postaciami, nie tylko jadalnymi, rdwniez in-
scenizacyjnymi | konkursowymi, w mysl hasta:
wszystko o suszonej Sliwce. Organizowane sg réw-
niez liczne inicjatywy np. ,Sciezke regionalng ze
dliwka w tle” czy ,Sliwkowa gmina”. Kolejnym
faktemn potwierdzajgcym renome .suski sechlofs-
kiej” jest , &liwkowy” szlak turystyczny wyznaczony
przez wiadze samorzadowe. Jest to tzw. . Szlak
Suszone] Sliwki”. Szlak wyznaczajg gospodarstwa
posiadajace sady sliwkowe oraz suszarnie owocow.

~Suska sechlonska’ jest produktem o szezegdinych
cechach jakosciowych wynikajacych z zastosowa-
nej metody produkcji oraz odzwierciedlonych
w produkcie kofcowym, Jakoéé produktu dopro-
wadzite do wyksztalcenia sie renomy produkiu,
ktbrg podwiadczajg liczne nagrody, uczestnictwo
w konkursach oraz liczba suszami wykorzystywa-
nych do produkeji ..suski sechlordskie)”.
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Zatacznik nr 3

Dnia 23 lutego 2007 r. o godzinie 14.30 zostat zlozony wniosek o rejestracje nazwy ..Pierekaczewnik™.
Whiosek speinia wymogi formalne i dnia 5 marca 2007 r. zostat wpisany do rejestru wewnegtrznego
wnioskdw.

|. Dane wnioskodawcy,

1.

Mazwva:
Konsorcjum producentéw , Pierekaczewnika”

Siedziba i adres:
Kruszyniany 58, 16-120 Krynki.

Adres do korespondencji:

ul. Stowackiego 28, 16-030 Supras!

Telefon (+48) 0 85 710 84 60, 0 85 749 40 52,
kom. 0 606 603 760

E-mail: dzenneta@wp.pl

. Imie i nazwisko osoby dziatajgcej w imieniu

whnioskodawcecy:

Dienneta Bogdanowicz

. Grupa:

W skiad konsorcjum producentdw ,,Pierekaczew-
nika"wchodzg nastepujace podmioty:

— Gospodarstwo Agroturystyczne |, Tatarska Jur-

rr

1a
- Gospodarstwo Agroturystyczne . Stajnia na
Tatarskim Szlaku™
~ Arleta Zynel Kapituta Klubu Szeféw Kuchni.

Specyfikacja

. Mazwa:

Pierekaczewnik

Whnioskodawca ubiega sie o zastrzezenie nazwy
zgodnie z artykutem 13.2 i nie wnosi o skorzystanie
z art. 13.3 rozporzadzenia 509/2006. Nazwa pro-
duktu jest specyficzna sama w sobie i nie powinna
by¢ w zaden sposéb tlumaczona.

Kategoria:
2.4 Whyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, her-
batniki i inne wyroby piekarnicze.

3.

Opis:

..Pierekaczewnik' to wypiek o wygladzie zewnetrz-
nym przypominajgcym skorupeg Slimaka. Efekt ten
uzyskuje sie dzieki nalozeniu na siebie szesciy,
bardzo cienkich warstw rozwatkowanego ciasta,
przektadanych farszem (stodkim lub migsnym)
i zwinietych w rulon. Tak uformowane ciasto piecze
sig w okrgghym naczyniu, ktdre nadaje pierekacze-
wnikowi pozadany ksztalt. W przekroju uwidocz-
nione sa liczne warstwy ciasta na przemian z na-
dzieniem. £ zewnatrz , pierekaczewnik”, w zalez-
nosci od diugosci pieczenia, jest lekko zioty lub
rumiany. Gotowe ciasto ma zazwyczaj ok.
26—27 cm Sradnicy | wazy ok. 3 kg. Konsystencja
Pierekaczewnika jest stala, zwiegzla i elastyczna.
Smak w zaleznoédci od nadzienia jest pikantny lub
stodki. Produkt podaje sie tradycyjnie na ciepto,
dzieki czemu poszczegolne warstwy rozdzielajq sig
i stajg sie lekko chrupigce.

Metoda produkcji:

ETAP 1 - Przygotowanie ciasta:

Do prezygotowania ciasta nalezy uzyd nasigpuja-
cych proporcji sktadnikdw: 1 kg przesianej maki
tortowej (typ 450), 1 lyzeczke soli (10 g), b zottek
z jaj kurzych $redniej wielkodci, 1 tyzke stotowg
oleju oraz ok. 0,5 lwody. Wszystkie sktadniki nalezy
ze sobg polgczyé i dokladnie recznie wyrobié, az do
momentu uzyskania jednolitej, elastycznej masy.
Dopuszcza sie zmechanizowanie tego etapu produ-
kejii pod warunkiem osiggniecia réwnorzednego
efekiu.

ETAP 2 — Waltkowania:

Whyrobione ciasto nalezy podzielic na & rownych
czesci. Nastepnie kazdy kawalek ciasta rozwatko-
wuje sie na platy o srednicy ok. 70 cm i gruboéci ok.
1 mm. W celu uzyskania rdwnych piatow bez
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peknied, czynnosé wykonuje sie recznie, drewnia-
nym, prostym watkiem (bez uchwytdw). Na zakori-
czenie ciasto nalezy recznie rozciagnad, zeby uzys-
kac efekt przejrzystoéei — nie doprowadzajge jednak
do powstania dziur | pekniec.

ETAP 3 — Skiadanie warstw:

Platy po rozwatkowaniu odkladamy sukcesywnie
na bok, aby unikngé ich posklejania. Nalezy je
rowniez przykryé sciereczka, by nie wyschiy. Na-
stepnie platy nalezy ukladaé wartwami jeden na
drugim, smarujagc kazdy roztopionym mastemn. Ma
to wptyw na specyficzny charakter produktu, gdyz
brak uszkodzeri ciasta pozwala osiggnaé wiagciwg
strukture produktu.

Na smarowanie poszczegdInych warstw zuzywa sie
0.7 kg masta, ktdre mozna ew. zastapié gesim
tuszczem.

ETAP 4 —~ Przygotowanie farszu:
Kwintesencjg smaku pierekaczewnika jest nadzie-
nie. . Pierekaczewnik” wytwarza sie z nastepuja-
eymi rodzajami farszu:

farsz I: migsny

Min. 1 kg miesa nalezy pokroi€ w drobng kostke.

Jezeli na tym etapie dodawana jest cebula, to nie

powinno by¢ jej wigcej niz 350 g. Na koniec nalezy

wszystko wymieszaé | przyprawié do smaku.

W przypadku tego farszu dopuszcza sie stosowanie

nastepujgcych rodzajdw miesa:

I.1 — min. 1 kg surowe] baraniny (udziec bez kosci
z osobnikow miodych),

L2 — min. 1 kg surowe] wolowiny (wolowina
migkka z osobnikéw miadych),

.3 = min. 1 kg surowej gesiny lub migsa z udéca
indyka.

Nie dopuszcza sig mieszania réznych rodzajéw

miesa.

farsz Il stodki

Do przygotowania farszu stodkiego wykorzystuje

sig;

1.1 = min. 1,1 kg rozdrobnionego, biatego sera
{chudego, péittustego lub t+ustego},-

1.2 = min. 1 kg rodzynek,

I1.3 — min. 1,1 kg mieszanki rozdrobnionego, biale-

go sera i rodzynek w rdznych proporcjach.
Najpopularniejsze nadzienie tego typu wykonuje
sig z 1 kg biatego sera oraz 10 dkg rodzynek i cukru
do smaku.

farsz lll: owocowy

Zgodnie z tradycjg ..pierekaczewnik” moze byé
wykonany réwniez z obranych i pokrojonych w éra-
dniej wielkosci kostki owocdw:

.1 = min. 1,5 kg jablek

.2 = min. 1,5 kg $liwek suszonych

Catosé moina uzupetnié ok. 10 dkg rodzynek i do-
stodzi€¢ do smaku. Nie mozna natomiast mieszac
rodzajdw owocdw,

ETAP 5 - rozlozenie farszu;
Ma ostatnim — gdrnym placie wezedniej ulozonych
warstw ciasta, nalezy réwnomiernie rozlozyé farsz.

ETAP 6 - formowanie i wypiek;

Ciasto z farszem nalezy zwinaé w rulon, ktdry
nastepnie skiada sie na podobienstwo muszli €lima-
ka tak, aby zmiesci¢ je w okragtym, wysmarowanym
mastem naczyniu. Wierzch pierekaczewnika réw-
niez nalezy posmarowad mastem. Wypiek odbywa
sig pod przykryciem w temperaturze 180°C i trwa
przez ok. 2 godziny.

. Specyficzny charakter:

Specyficzny charakter pierekaczewnika wynika
z kilku podstawowych cech tego produktu:

— wyjatkowe] struktury ciasta,

— specyficznego ksztattu | wielkodel,

Wyijatkowa struktura produktu:

Specyfiky produktu jest niewatpliwie jego wielo-
warstwowa struktura bedaca rezultatem ukladaniz
na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw
ciasta. Efekt ten uzyskuje sie poprzez bardzo do-
kiadne rozwatkowywanie ciasta. Po ulozeniu na
sobie wszystkich warstw ciasta oraz farszu catosé
zwija sig w rulon. Dzigki temu w przekroju uwido-
cznione sg charakterystyczne dla , pierekaczew-
nika” liczne warstwy ciasta utozone na przemian
z nadzieniem.

Nazwa ,,pierekaczewnik’ wyraza specyficzny cha-
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rakter produktu, poniewaz w wolnym ttumaczeniu
z jezyka biatoruskiego oznacza , przektadaniec”
{wielowarstwowe ciasto). W rosyjskim natomiast
czasownik pierekatywat to rogwatkowywad. Zarg-
wno watkowanie jak i przekladanie ciasta farszem
sg charakierystycznymi czynnosciami stosowany-
mi przy wyrobie , pierekaczewnika”. Jest to po-
mwierdzenie zardwno specyfiki produktu jak i jego
nazwy, ktéra bezposrednio wywodzi sie od czyn-
nosci zwigzanych z wyrobem tego produktu.

Specyficzny ksztaht | wislkosé:

Specyficzny, Slimakowaty wyglgd zewnetrzny
..pierekaczewnika” wynika z koncowej fazy sposo-
bu jego przygotowywania. Zwiniety w rulon pro-
dukt umieszcza sig w okrgglym naczyniu do piecze-
nia. Po upieczeniu ,piergkaczewnik’” swym wy-
gigdem przypomina muszle slimaka. ,, Pierekaczew-
nik” jest w istocie specyficenym pierogiem, ktory
opracz struktury, wyrdznia sie rowniez wielkoscig
- jego érednica wynosi min. 25 em, wazy ok. 3 kg.

. Tradycyjny charakter:

Tradyeyjna metoda wytwarzania:

Tradyeyiny charakter . pierekaczewnika" jest scidle
zwigzany z niezmieniong przez stulecia metodg jego
wytwarzania. Caty proces wyrobu, zardwno ciasta
jak i farszu, nie ulegt zmianie na przestrzeni wiskdw,
Swiadczy o tym reczny wyrdb ciasta jak tez za-
chowanie niezmienionych skiadnikdw farszu. Pro-
ces recznego formowania warstw réwniez nie ulegt
zmianie i zachowat swg pierwotng forme.

..Pierekaczewnik’ jest tradycyjnym produktem, kté-
ry wywodzi sig z terendw dawnych kresdw Rzeczy-
pospolitej, ktdre zamieszkiwane byly przez wiele
narodowosci: Polakdw, Litwindw, Rosjan, Bialo-
rusindw, Ukraincéw, Zydow oraz Tatarow. Tatarzy
przybyli na tereny Polski juz w XIV wieku, przyno-
szgc ze sobg bogatg, orientalng kulturg. Jednym
z elementéw tego dziedzictwa kulturowego jest
wiasnie kuchnia, ktdra w swej znakomitej wiekszo-
§ci zdeterminowana jest religig oraz dostgpnymi na
stepie produktami. Wraz z funkcjonowaniem osad-
nikéw tatarskich wokdt waznych groddw i dwordw
ich kultura przenikata sig z kulturg miejscowa.

Dzigki wspdlnym kontaktom na stoty polskie trafiaty
czesto przysmaki tatarskie. Jednym z takich produk-
téw jest whasnie ., pierekaczewnik’.

Wyjatkowo pracochionna receptura sprawia, ze
~Dierekaczewnik” przygotowuje sie bardzo rzadko
— pbecnie wlasciwie tylko w domach tatarskich
podczas $wigt Bajramy (z j. tureckiego stowo ,, Baj-
ram” oznacza , Swieto™). Potwierdzenie | opis spe-
cyfiki produktu znajdujemy w opracowaniach his-
toryczno-etnograficznych sprzed Il wojny swiato-
wej.

. Minimalne wymagania oraz procedury kont-

roli specyficznego charakteru:

Ze wezgledu na zachowanie specyficznego charak-
teru produktu kontroli podlegajg zwilaszcza naste-
pujace elementy:

1. Surowce uzyte przy produkeji farszu:
a. ilo€ i jakoseé podstawowego surowca,
b. w przypadku migsa, nalezy wykluczyd uzycie
wieprzowiny.

2. Proces wyrobu ciasta;
a. reczne walkowanie | rozciaganie ciasta:
b. smarowanie mastem lub gesim tluszczem.

3. Wyrdb gotowy:
a. specyficzny ksztalt i wielkosé gotowego
wyrobu,
k. charakierystyczna,
wyrobu,
t. rozwarstwianie sie ciasta w produkcie
{analogicznie do ciasta francuskiego).

warstwowa  struktura

Kontrole odbywajg sie na zasadzie oceny organo-
leptyceznej produktu oraz $ledzenia poszczegdinych
etapdw produkcji. Producenci sg réwniez zobowig-
zani do gromadzenia | przedstawienia kontrolerowi
dokumentacji, niezbedne] do odiworzenia sktadu
produktu,

8, Informacje dodatkowe:
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8. Wykaz dokumentdw potwierdzajacych spe- [, Kontrola:
cyficzny i tradyecyjny charakter produktu: Gidwny Inspektorat Jakosci Artykutéw Rolno-
Spozywezych,
ul. Wspdlna 30,
Stanistaw Kryczynriski, Tatarzy Litewscy. Proba mo- 00-930 Warszawa,
nografii  historyczno-etnograficznei, Warszawa tel.: (+48)0226232900; (+48)0226232901,
1838 r. fax: (+48)0226232998; (+48)0226232589.

Zatgcznik nr 4

Dnia 2 marca 2007 r. o godzinie 13.30 zostal ztozony wniosek o rejestracje nazwy ,,Miod kurpiowski’".
Whniosek speinia wymogi formalne i dnia 5 marca 2007 r. zostat wpisany do rejestru wewnetrznego
wnioskdw.

Jednolity dokument

Rozporzgdzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw po-
chodzenia,

LMIOD KURPIOWSKI™
WE nr:

(X CHOG ( ) CHNP

1. Mazwa:
Midd kurpiowski.

ptynna oraz lepka. Miod krystalizuje érednio | drob-
noziarniécie, posiada zabarwienie od jasnozoitego,
stomkowego do brazowego z zielonkawymi reflek-
sami. Zielonkawe refleksy sg cecha wyrbGzniajacy
udzial spadzi w miodzie. Midd ma intensywny
aromat ze specyficznym korzennym zapachem i de-

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci;
Polska.

. Opis produktu rolnego lub srodka spozyw-
czego:

3.1. Rodzaj produlktu;
Kategoria 1.4 = inne produkty pochodzenia zwie-
rzecego, midd.

3.2. Opis produktu noszgcago nazwe podang
w pkt, 1.

«Midd kurpiowski” jest to midd plynny lub skrys-
talizowany pochodzacy z nektaru, z ewentualnym
dodatkiem spadzi. Konsystencia miodu jest gesta,

likatny, lekko stodki smak. ,,Midd kurpiowski” jest
miodem wielokwiatowym. Udziat pytku zadnej z ro-
sliny nie moze przekroczyd 30% a dopuszezalny
udziai pyikdw wszystkich rodlin uprawnveh nie
moze przekroczyd 10%. . Midd kurpiowski’ charak-
teryzuje sig niska zawartodcia wody nieprzekracza-
jaca 19%.

3.3. Surowce {wylgcznie w odniesieniu do
praduktéw przetworzonych).

3.4. Pasza (wvylgcznie w odniesieniu do pro-
duktdw pochodzenia zwierzecego),
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3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére mu-
szg odbywaé sig na wyznaczonym ob-
szarze geograficznym.

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym muszg
odbywad sie wszystkie etapy produkcji — poczgw-
szy od stacjonowania pasiek az po ostateczne
pakowanie.miodu. ,,Miéd kurpiowski” odwirowy-
wuje sie na zimno w miodarce z wykorzystaniem sity
odsrodkowe). Po wyklarowaniu sie miodu w od-
stojnikach zostaje on rozlany do rdznego rodzaju
opakowan detalicznych. Rozlanie miodu do opako-
wan detalicznych musi by¢ dokonane przed piervw-
szg krystalizacjg. Na wszystkich etapach produkcji
nie mozna dopuscié do temperatury miodu prze-
kraczajgcej 30°C. Niedopuszczalne jest filtrowanie
{odfiltrowywanie pytkdw), kremowanie i pastery-
zowanie miodu oraz jego sztuczne podgrzewanie.
W trakcie procesu zbierania miodu zabronione jest
korzystanie z produktdw chemicznych oraz innych
odstraszaczy pszozodtl stalych, cieklych lub gazo-
wych.

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

Pakowanie ,, Miodu kurpiowskiego” musi odbywad

sie na obszarze ockrelonym w pkt 4, Obowigzek ten
jest zwigzany z tradycyjnie stosowang prakiykg
majgcg na celu zagwarantowanie odpowiednigj
jakosci produktu jak i w celu nadzoru i kontroli nad
pochodzeniem. Obowigzek pakowania na obszarze
ma m.in na celu zminimalizowanie zagrozenia zmie-
szania ., Miodu kurpiowskiego” z innymi miodami
lub tez sprzedawania innych mioddw pod tg chro-
niong nazwa.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykie-
towwania,

Zvvigzte okreslenie obszaru geograficznego:

Midd kurpiowski" zbierany jest na obszarze trady-

cyjnie nazwanym Kurpie,

Z wojewodziwa mazowieckiego jest to nastepujacy

obszar:

gminy: Chorzele, Jednorozec oraz Przasnysz w po-
wiecie przasnyskim,

gminy: Krasnosiele, Ptoniawy-Bramura, Sypniewo,
Miynarze, Rdzan, Rzewnie oraz Makdw
w powiecie makowskim,

Obryte oraz Zatory w powiecie puttuskim,
Diugosiodio, Brarnszczyk oraz Rzagnik
w powiecie wyszkowskim,

Brok, Ostréw, Wasewo araz Matkinia w po-
wiecie ostrowskim,

Goworowo, Czerwin, Rzekurn, Qlszewo-
Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo, Kadzidlo,
Czarnia, Myszyniec oraz tyse w powiecie
ostroteckim.

Z wojewddztwa podlaskiego jest to nastepujgcy
abszar;

amina: Turodl w powiecie kolnenskim,

gminy: Nowogrdd i Zbéjna w powiecie fomayris-

grniny:
gminy:

gminy:

gminy:

kim.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego.
LMiod kurpiowski” pochodzi z obszaru zwanego
Kurpiami. W ramach tego obszaru mozna wyrdznic
Kurpie Zielone i Kurpie Biate. Kurpie Zielone to
tereny lezgce wediuz prawego brzegu rzeki Marew
i w obrebie jgj dophtywdw: Pisy, Skwy, Omulwi,
Rozogi, az po lewy brzeg rzeki Orzyc. Kurpie Biale to
tereny miedzy prawym brzegiem w dolnym biegu
rzeki Bug z jego doplywami Tuchelkg i Brokiem,
a lewym brzegiem w dolnym biegu rzeki Narew z jej
dophywami Wymakraczem i Orzem. Kurpie Zielone
obfitujg w rzeki, rzeczki i jeziora sprzyjajgce roz-
wojowi roflinnosci — stgd nazwa Kurpie Zielone.
Kurpie Biale s bardziej suche. Ich nazwa pochodzi
od bielicowych gleb.

Kurpie sg obszarem bardzo stabo zurbanizowanym.
Mie ma tu wielkich ani érednich zakladdw przemys-
towych, nie ma wysoko towarowych i wielkoob-
szarowych gospodarstw rolnych. Ma obszarze Kurpi
nie ma ani jednego miasta powyze] 100 tysiecy
migszkaricdw. Wyjgtkowe walory przyrodnicze te-
go terenu przyczynily sie m.in. do zaliczenia go do
~Lielonych Ptuc Europy”. Wyjgtkowosc tego regio-

_nu potwiedzajg réwniez wystepujgce tu obszary

objete siecig Natura 2000, Deolina Dolnego Bugu
(kod obszaru PLB 140001), Puszcza Biata (kod
chszaru PLB 140007) oraz Dolina Omulwii Plodo-
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wnicy (kod obszaru PLB 140005). Na tym regionie
znajduje sig rowniez Nadbuzanski Park Krajobrazo-
wy a takie wiele rezerwatéw np. rezerwat lesny
~Lzarnia”. Obszar ten charakteryzuje sie niska boni-
tacig gleb, V i VI klasa i tylko w dolinach rzek
wysigpuje |V klasa. Siedliska fakowe i zarolowe
zajmujg 45% powierzchni a siedliska rolnicze 35%.
Lasy zajmuja 29% powierzchni a inne tereny — mia-
sta, wsie, drogi, tereny przemystowe tylko 1%,

Siedliska te nie tworzg wielkich obszaréw, lecz sg
bardzo wymieszane (tworzg mozaike), a to powo-
duje, ze w ,miodzie kurpiowskim®’ nie ma dominu-
jacych pytkédw rodlin. Jest to jednoczeénie teren
o najnizszych w Polsce Srednich opadach atmo-
sferycznych.

5.2, Specyfika produktu.

Obszar okredlony w pkt 4 charakteryzuje sie bardzo
duzg roznorodnoscig, ekstensywnym sposobem
uzytkowania siedlisk oraz bardzo niskim poziomem
opadaw. Powoduje to stabg wydajnos€ nektarowa
roslin pozytkowych, a to z kolei sprawia, iz koniecz-
ne jest pozyskiwanie miodu w diugich okresach.
Na kurpiowszczyinie zasadg jest, Ze nie pszczola
szuka pozytkéw, to pszczelarz szuka pozytkéw.
Uzyskany produkt powstaje z nektaru kolejno kwit-
ngcych po sobie gatunkéw roslin, Uzyskiwany
midd jest wielokwiatowy, w ktérym Zadna roélina
pozytkowa nie jest dominujgea. Mi6d charakteryzu-
i rowniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika
micdu wynika rowniez z bardzo duzych ograniczes

przy produkeji miodu np. nie przekraczanie w meto-

dzie produkcji temperatury 30°C. Powoduje iz
w miodzie sg obecne wszystkie naturalne Bnzymy
i zwigzki eteryczne,

5.3. Zwiagzek przyczynowy zachodzacy po-
migdzy charakterystykg obszaru gec-
graficznego a jakoscig lub wiasciwoé-
ciami produktu (w przypadku CHNP) fub
szczegdine cechy jakosciows, renoms
lub inne wiasciwodci produktu (w przy-
padku CHOG).

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kur-
piach Biatych siggajg XV wieku. 53 dobrze udoku-

mentowane przez pszczelarzy — spadkobiercow
bartnikéw — sg one znane i kultywowane. Miody
kurpiowskie wedrowaly na dwaory krélewskie i ksig-
zgce, a takze do klasztordw i dwordw magnackich.
Przednia jakos¢ tych miodow bvta praprzyczyna
nadawania bartnikom kurpiowskim przywilejéw,
a miod i jego pozyskiwanie chronione byly regaliami
— krolewskimi certyfikatami. Juz w 1401 r. Ksigze
Janusz Mazowiecki wydat regale uznawane za
pierwsze regale bartne okreslajace statutem zasady
funkejonowania bartnikéw, ich prawa, ale przede
wszystkim obowigzki,

Kurpiowscy bartnicy czesto nie podporzadkowy-
wall sie obowigzujgcemu prawu, uwazali je za
kraywdzgce i przeciwko nim toczyli boje. Doprowa-
dzili ostatecznie w 1550 r. do zniesienia regale oraz
mieli wptyw na to iz z polecenia krolewskiego
w 1559 r. prawo zwyczajowe zostalo zamienione
w prawo bartne (Przywileje Bartnickie). Dokonat
tego Starosta Przasnyski Krzysztof Niszczycki. Przy-
wileje Bartnickie zostaly potwierdzonei rozszerzone
przez Zygmunta Il dekretem Tykocinskim z 20
grudnia 1630 r.

Na tym terenie ksztaltowalo sig prawo zwyczajowe
bedgce podstawg opracowania Prawa Bartnego,
ktére nastgpnie bylo stosowane w calej Rzeczypos-
politej. Ma tym terenie tez najdiuze] ono funk-
cjonowato. W 1801 roku zostato ono zniesione,
choé samorzad dzialal jeszoze w 1815 roku. Ostate-
czny kres kurpiowskiego bartnictwa to okres po
Powstaniu Listopadowym, kiedy to za udziat Kur-
pidw w Powstaniu usuwano ich z boru. Schylek
bartnictwa byt jednoczednie poczatkiem rozwoju
pszczelarstiwa. Bardzo doktadny opis pszczelarstwa
na Kurpiach, panujgcych tam zwyczajow pszczelar-
skich a takze szczegSlowego | uroczystego ob-
chodzenia pierwszego miodobrania mozna znaless
w materiatach z 1813 v, autorstwa Adama Chetnika,

W celu uhonorowania miodu kurpiowskiego, jako
produktu nieodzownie zwigzanego z tutejsza pusz-
czg, zrodzita sig inicjatywa wyprawienia swieta na
jego czedt. Nawigzujac do tradyeji jarmarkdw a tak-
ze swieta pierwszego miodobrania podjeto decyzje
o zorganizowaniu ,, Kurpiowskiego Miodobrania”.
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Pierwszy raz zostalo ono zorganizowane we wrzes-
niu 1976 r. w Myszyricu. O popularnodci tego
produktu $wiadczy takze liczba oséb, ktére przy-
chodzg na to $wieto i biorg w nim udziat. Impreza ta
jest najwigkszg imprezg w tym regionie. Szacuje sie,
iz w ,Kurpiowskim Miodobraniu” w latach
2002~2006 brato udzial od 20 do 35 tys. osdb.
O popularnodci tego $wieta Swiadczy rdwniez fakt,
iz w ciggu jednego dnia w 2005 r. sprzedano tam
okoto 12 ton miodu. Nalezy zwrécié uwage, iz na
polang w Zawodziu ze swoim pszczelim dorobkiem
przyjezdza ponad 60 pszczelarzy,

Zardwno termin jak i miejsce jest podtrzymaniem
wiekowych zwyczajow trwajacych na Kurpiach od
XVl wieku. ,, Kurpiowskie Miodobranie” tradycyjnie
zaczyna sig Msza Swigtg w Kolegiacie Myszyniec-
kiej. Po Mszy organizowany jest cykl imprez miedzy
innymi: widowiska obrzedowe ,,Podbieranie Mio-
du”, ,,Egzamin na bartnika"”, , Sktadanie przysiegi
bartniczej” i ,,Przysiegi Starosty Bartnego”. Najbar-
dziej . kurpiowskim” elementem miodobrania jest
egzamin na bartnika. Trzeba sie wykazaé zwyczajo-

wg wiedzg z tego zakresu, m.in. sposobami pod-
bierania miodu, dziania barci, obsadzania rojow.

O renomie tego produktu $wiadczg rowniez liczne
artykuty i dowody pokazujgce, iz stat sig on czescig
kultury i tozsamoéci ludzi tu mieszkajacych. W pra-
sie ogdlnokrajowe], regionalnej i iokalnej publikuje
sig informacje dotyczace tego produktu | wydarzen
z nim zwigzanych,

Kurpie styng z jakosdci produkowanego tu miodu.
Renomy, jaka teraz posiada ,,midd kurpiowski”", nie
datoby sig uzyskaé gdyby nie wystepujace tu wa-
runki klimatyczne. Przyczyniaja sie one do niepo-
wtarzalnodci ,,miodu kurpiowskiego™ i ksztaltowa-
nia sig¢ jego jakoéci | renomy.

Pszczelarstwo na Kurpiach charakteryzuje sie malg
liczbg pszczelarzy, co wynika to z trudnych warun-
kow Srodowiskowych prowadzenia pasiek. Nalezy
szacowad, ze na tym obszarze gospodarzy nie prze-
kracza 400 pszczelarzy, a fgczna liczba rodzin
pszczelich nie przekracza 8000,





