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Produkty z Matopolski o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym

2020-04-22

Na liscie polskich nazw zarejestrowanych w unijnym systemie chronionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci znajduja sie 42 produkty. Sporo z
nich to specjaly zgtoszone przez matopolskich producentéw.

W 1992 roku Unia Europejska otoczyta szczegdlng ochrong producentéw, czesto drobnych,
wytwarzajgcych zywnos¢ zwigzang z tradycjg kulinarng bgdz charakterystyka miejsca, w ktérym
powstaje. W celu ich wyrdznienia stworzono europejski system oznaczen, ktére majg podkresli¢
wysokg jakos¢ produktéw oraz ochroni¢ producentéw przed nieuczciwymi konkurentami.

Wyrézniono dwie kategorie produktéw: produkty regionalne znanego pochodzenia, ktérych dotyczy
oznaczenie Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Chronione Oznaczenie Geograficzne i produkty
tradycyjne, ktérych dotyczy oznaczenie Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc.

Sposrod produktow regionalnych az 13 produkowanych jest w Matopolsce: bryndza
podhalanska, fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca, karp zatorski, oscypek, redykotka, chleb
pradnicki, jabtka tackie, jagniecina podhalanska, kietbasa lisiecka, obwarzanek krakowski,
suska sechlonska, kietbasa piaszczanska, czosnek galicyjski.

Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) to europejski znak przyznawany produktom regionalnym
wyjatkowej jakosci, o nazwie nawigzujgcej do miejsca w ktérym jest wytwarzany i podkreslajgcej ich
zwigzek z tym miejscem. Wszystkie surowce, potrzebne do wytworzenia tego produktu pochodza z
okreslonego obszaru geograficznego oraz wszystkie fazy wytwarzania odbywajg sie na tym obszarze.
Oznaczenie ChNP znajduje sie na nastepujgcych 9 polskich produktach: bryndza podhalanska, fasola
Piekny Jas z Doliny Dunajca, fasola wrzawska, karp zatorski, miéd z Sejnehszczyzny/tozdziejszczyzny,
oscypek, podkarpacki midéd spadziowy, redykotka, wisnia nadwislanka.

Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) to europejski znak przyznawany produktom
regionalnym wyjatkowej jakosci, o nazwie nawigzujgcej do miejsca w ktérym jest wytwarzany i
podkreslajgcej ich zwigzek z tym miejscem. Oznaczenie ChOG moéwi nam takze, ze chociaz jeden z
etapéw powstawania produktu musi przebiegac na obszarze, do ktérego odnosi sie jego nazwa. Do tej
pory oznaczeniem ChOG wyrdzniono w Polsce 23 produkty: andruty kaliskie, cebularz lubelski, chleb
pradnicki, fasola korczynska, jabtka gréjeckie, jabtka tackie, jagniecina podhalanska, kietbasa lisiecka,
kotocz slgski/kotacz Slgski, midd drahimski, miéd kurpiowski, miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich,
obwarzanek krakowski, rogal Swietomarcinski, ser korycinski swojski, suska sechlonska, sliwka
szydtowska, truskawka kaszubska/kaszébské maléna, wielkopolski ser smazony, krupniok $laski,
kietbasa biata parzona wielkopolska, kietbasa piaszczanhska, czosnek galicyjski.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc¢ (GTS) to europejski znak jakosci, przyznawany
produktom noszacym tradycyjng nazwe, odnoszgca sie do jego specyficznego charakteru lub
tradycyjnie stosowang dla tego produktu. Produkt z oznaczeniem GTS musi by¢ wytwarzany z
tradycyjnych surowcéw, wedtug tradycyjnej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie receptury lub
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tradycyjnymi metodami. Do tej pory oznaczeniem GTS wyrdzniono w Polsce 10 produktéw: péttorak,
dwodjniak, tréjniak, czwdrniak, kabanosy, kietbase jatowcowa, kietbase mysliwskg, olej rydzowy,
pierekaczewnik, kietbase krakowskg suchg staropolska.

Produkty z Matopolski o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym

Czosnek galicyjski

Nazwa czosnek galicyjski pochodzi od miejsca jego wytwarzania, dawnego obszaru Galicji - ziem
polskich, ktére w latach 1774-1918 nalezaty do zaboru austriackiego. Obszar geograficzny produkgji
czosnku galicyjskiego wyrdznia sie niezwykle urodzajnymi glebami o wysokim pH oraz wyjatkowo
wczesnie rozpoczynajgcym sie okresem wegetacyjnym a takze fioletowo-rézowym zabarwieniem
tusek, sprog kulista gtéwka (o srednicy nie mniejszej niz 50 mm) i mata liczbg zagbkéw w gtéwce (w
okotku zewnetrznym 6-9 sztuk), dzieki czemu wielkos¢ pojedynczego zabka jest réwniez wieksza w
poréwnaniu do innych czosnkéw. Ponadto czosnek uprawiany na tym terenie ma wyzszg, Srednio o
5% zawartosc¢ alliny (zwigzku odpowiadajgcego za charakterystyczny smak czosnku) w poréwnaniu z
czosnkami tych samych odmian uprawianymi w innych czesciach kraju.

Czosnek galicyjski od lat stynie ze swojego wyjgtkowego smaku. Zgodnie z krgzgcg legendg, kupcy
przyjezdzajacy do Stomnik na targi i jarmarki zaopatrywali sie w grudke soli i zabek czosnku. O
znacznej stawie czosnku moze Swiadczy¢ takze przywotanie go w pamietnikach Jana Chryzostoma
Paska, ktoéry to zartobliwie napisat, iz to z powodu czosnku ksigze siedmiogrodzki Jan Rakoczy
najechat w 1657 roku na ziemie polskie.

Kietbasa piaszczanska

Kietbasa piaszczahska to wedzona kietbasa z miesa wieprzowego, peklowana na pétmokro marynata
wywaru ziotowego i soli kamiennej. Do jej produkcji uzywa sie az w 90 proc. miesa klasy |, podczas
gdy w przypadku innych podobnych produktéw wartos¢ ta nie przekracza zazwyczaj 60%. Ponadto
wytwarzana jest wytgcznie ze schtodzonego, swiezego miesa wieprzowego (pochodzacego od swih w
okresie 24-96 h po uboju).

Nazwa kietbasa piaszczanska, pochodzi od miejsca jej wytwarzania, dawnej podkrakowskiej wsi, ktéra
od 1940 r. znajduje sie w granicach administracyjnych miasta Krakéw - Piaskow Wielkich.
Wyrabianiem kietbasy piaszczanskiej zajmowali sie réwniez mieszkahcy gmin Wieliczka i Swiatniki
Gérne. Wedtug Zrédet historycznych i miejscowych przekazéw, ludnos¢ zamieszkujgca te tereny
nazywano Kijakami.

Chleb pradnicki

Chleb pradnicki wypiekany jest na zakwasie zytnim. Powstaje w dwéch gramaturach, w wers;ji
mniejszej wazy ok. 4,5 kg i ma do 65 cm diugosci oraz 35 cm szerokosci przy wysokosci do 15 cm, w
wersji wiekszej jego masa to 14 kg, jest tez dtugi na metr i szeroki na p6t metra.

Niezaleznie od rozmiaru i ksztattu, chleb pradnicki zawsze ma grubg na 6 mm brgzowg lub
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ciemnobragzowa jednolitg skérke, pokrytg warstwg zytnich otrebdéw. Do ciasta, oprécz maki pszennej,
zytniej, otrebdéw, drozdzy, wody pitnej, soli i kminku, dodawane sg jeszcze ugotowane ziemniaki lub
ptatki ziemniaczane.

Historia tego pieczywa zwigzana jest z dwiema podkrakowskimi wioskami - Prgdnikiem Biatym i
Czerwonym. Po raz pierwszy z nazwy chleb pradnicki wymieniony zostat w piSmie z 1421 roku, kiedy
to biskup krakowski, Albert, nadat swojemu kucharzowi Swietostawowi Skowronkowi kawat ziemi
lezacej w Pradniku, zobowigzujgc go jednoczesnie do dostarczania tzw. chleba rzanego na stét
biskupi. Wzmianki o chlebie pradnickim znajdziemy tez w pismach Jana Dtugosza. Chleb pradnicki
cieszyt sie duzg popularnoscig do poczagtkéw XX w., natomiast w czasach PRL niemal zaprzestano jego
produkcji (mozna go byto wtedy kupi¢ tylko na targu na Kleparzu). Wypiek wznowiono po 1989 roku.

Jabtka tackie

Okreslenie ,jabtka tagckie” dotyczy okreslonych odmian z terenu Kotliny tgckiej. Owoce te
charakteryzujg sie dos¢ wysokg kwasowoscig, soczystoscig i aromatem, a takze wysoka jedrnoscia
migzszu oraz rumiencem wiekszym i wyrazniejszym niz jabtka danego gatunku pochodzgce z innych
miejsc. Ponadto ,nie rdzewiejg” - czyli obrane nie brgzowiejg. Swojg charakterystyke zawdzieczajg w
duzej mierze mikroklimatowi Kotliny tackiej (tj. duzym wahaniom temperatury miedzy dniem i noca),
glebie oraz uksztattowaniu terenu.

Jak wynika z przekazéw historycznych juz w XIl w. suszone jabtka z tego regionu sptawiano Dunajcem
do Wisty i dalej do Gdanska, skad trafiaty na stoty moznych w catej Europie. Wedle miejscowej
legendy rozwdj sadownictwa jest zastugg dwdch proboszczéw. Pierwszy z nich wymagat od
narzeczonych sktadajgcych na zapowiedzi zapewnienia o posadzeniu co najmniej dziesieciu nowych
szczepow owocowych. Natomiast drugi nakazywat swym parafianom, by zamiast klepania zdrowasiek,
w ramach pokuty po spowiedzi za kazdy grzech ciezki zados¢uczynili, sadzgc jednga jabtonke.

Nazwa ,jabtka tgckie” mogg by¢ opatrzone wytgcznie jabtka odmian ldared, Jonagold, Szampion, Ligol,
Golden Delicious, Gala, Boskoop, Red Boskoop, Elise, Early Geneve, Topaz, Lobo, Rubin, Gloster i
Jonagored nalezgce do klasy extra lub | o okreslonej kwasowosci i jedrnosci, wyprodukowane na
obszarze gmin: tacko, Podegrodzie i Stary Sqcz w powiecie nowosgdeckim oraz gminy tukowica w
powiecie limanowskim, w wojewddztwie matopolskim.

Jagniecina podhalanska

Nazwa ,jagniecina podhalanska” moze by¢ uzywana tylko w stosunku do miesa i podrobéw jagniat
ras: polska owca gérska, polska owca gérska odmiany barwnej lub cakiel podhalanski, ktérych wiek
nie przekroczyt 60 dni. Sa to tzw. tuszki mleczne, gdyz w tym wieku jagnieta zywione sg wytgcznie

mlekiem matki.

Certyfikatem moze by¢ opatrzone tylko mieso jagnigt urodzonych i chowanych w powiecie
nowotarskim i tatrzanskim (na catym obszarze) oraz na obszarze okreslonych gmin w powiatach
cieszyhskim (gmina Istebna), zywieckim (gminy: Miléwka, Wegierska Gérka, Rajcza, Ujsoty, Jelesnia,
Koszarawa), suskim (gminy: Zawoja, Bystra Sidzina), limanowskim (gminy: Niedzwiedz i czes¢ gminy
Kamienica, gmina Mszana Dolna - sotectwa: Olszéwka, Raba Nizna, tostéwka, tetowe i Lubomierz) i
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nowosadeckim ( gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica). Rdwniez pasze, ktérymi karmione sg owce
muszg pochodzi¢ z tych terendéw. Jedynym wyjgtkiem sg pasze tresciwe, ktére sg uzupetnieniem diety
owiec w czasie zimy.

Kietbasa lisiecka

Kietbasa lisiecka to wedzona kietbasa wieprzowa produkowana na terenie dwéch podkrakowskich wsi:
Liszki i Czernichéw. Ma od 4,5 cm do 5,5 cm Srednicy (Srednio powyzej 5 cm). Cechuje jg duza
chudosc¢ miesa - w przekroju widac duze kawatki wieprzowej szynki, otoczone oczkami farszu. Szynka
stanowi wiekszos$¢ sktadu kietbasy. Wieprzowina, z ktérej robiona jest lisiecka, obtozna jest szeregiem
dodatkowych restrykcji - przyktadowo, z produkcji wykluczone jest mieso, pochodzace od zwierzat,
ktére sg podatne na stres (wydzielajgce sie podczas stresu hormony zmieniajg smak wieprzowiny).
Dodatkowo zawartos¢ miesa klasy | wynosi w kietbasie az 85% (klasa Il stanowi 10%, a klasa lll nie
moze przekroczy¢ 5%). Jedyne przyprawy uzyte do produkcji, to peklosdl, Swiezy czosnek i biaty
pieprz mielony.

Okolice Liszek i Czernichowa mogg sie poszczyci¢ wielowiekowg tradycjg masarska. Sama lisiecka
wywodzi sie od kietbasy krakowskiej, a pod wtasng nazwa znana jest od lat 30. XX wieku. Po Il wojnie
Swiatowej lokalni producenci wedlin zatozyli Gminng Spétdzielnie w Liszkach, w ktérej az do roku 1989
robiona byta kietbasa lisiecka. Po przemianach ustrojowych produkcje kontynuowano w prywatnych
masarniach.

Obwarzanek krakowski

Obwarzanek krakowski powstaje z potgczenia maki pszennej (mozliwe jest stosowanie do 30% maki
zytniej), ttuszczu, cukru, drozdzy, soli i wody. Wyréb obwarzankéw przebiega w kilku etapach.
Wyrosniete ciasto formowane jest w podtuzne walce, tzw. sulki, ktére skreca sie ze sobg po 2-3 sztuki
i zamyka w pierscien. Uformowane obwarzanki o srednicy kilkunastu centymetrow (12-17 cm) sg
odstawione do wyrosniecia, po czym zanurza sie je na chwile we wrzatku i obgotowuje, czyli obwarza,
dopdki nie wyptyng na powierzchnie. Nastepnie, po osgczeniu, dekoruje sie je makiem, solg, sezamem
lub innymi posypkami i piecze.

O silnym zwigzku z Krakowem swiadczy wiele zachowanych dokumentéw, z ktérych najstarszy to XIV-
wieczne rachunki dworu Wtadystawa Jagietty i Jadwigi, w ktérych 2 marca 1394 roku zapisano: Dla
krélowej pani pro circulis obrzanky 1 grosz. Poczatkowo obwarzanki mogty by¢ wypiekane wytgcznie
przez piekarzy wyznaczonych przez cech i tylko w okresie wielkiego postu. Z czasem zaczeto losowac
nazwiska osdb, ktére mogty w danym okresie zajmowac sie wypiekiem obwarzankdw, a swojg kolejke
mozna byto odsprzedac. Obwarzankami handlowano z tzw. jatek piekarskich, natomiast od XIX do
potowy XX w. sprzedawano je na ulicy prosto z wiklinowych koszy. Certyfikatem moga by¢ opatrzone
tylko obwarzanki wypiekane w granicach administracyjnych miasta Krakowa i powiatéw krakowskiego
oraz wielickiego.

Suska sechlonska

Suska sechlonska to podsuszona i podwedzona sliwka (drylowana lub z pestkg). ,,Suska” znaczy tyle
Co suszona, a ,sechlofnska” pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna, lezagcej w gminie Laskowa, w
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Matopolsce, z ktérej wywodzi sie tradycja suszenia sliwek. Do suszenia wykorzystywane sg odmiany
sliwy domowej typowej, tzw. wegierki i jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, a takze Valjevka i
Stanley, ktére tatwo poddajg sie wedzeniu. Owoce tych odmian odznaczajg sie duzg zawartoscig cukru
oraz matg wody. Wyselekcjonowane egzemplarze uktadane sg na tzw. laskach, czyli rusztach
skonstruowanych z dtugich waskich deseczek. Wazne, aby do kazdej sliwki byt dostep powietrza. Z
tego powodu warstwa S$liwek nie powinna przekracza¢ 20 cm.

Sliwki suszy sie i podwedza gorgcym dymem w temperaturze od 45 do 60°C w dymie z drewna buku,
grabu, brzozy oraz drzew owocowych np. sliwy. Wedzenie trwa od 4 do 6 dni.

Suszenie sliw w okolicach Sechny ma wielowiekowa tradycje. Wedtug zachowanych dokumentéw, w
XVIII wieku w tej wiasnie wsi oraz w potozonym na jej terenie majatku Klarysek rosto bardzo wiele
drzew owocowych. Zgodnie z zachowang legenda, na pomyst suszenia sliwek wpadt pewien
bezimienny proboszcz, ktéry kazat swoim parafianom, w ramach zadosc¢uczynienia za grzechy, sadzi¢
drzewa owocowe. A Ze czeresnie czy grusze rosty na tych ziemiach stabo, radzit, by sadzi¢ sliwy.
Wierni, owszem, chetnie spetniali pokute, gdy jednak owoce na drzewach dojrzewaty, zaczeli pedzi¢ z
nich sliwowice. To oczywiscie wcale sie nie podobato poboznemu ksiedzu, zatem nakazat on suszenie
owocéw dymem - tak przetworzone nie daty sie przerobi¢ na alkohol. Obszar geograficzny, na ktérym
wytwarzana jest suska obejmuje cztery gminy: Laskowa, Iwkowa, tososina Dolna i Zegocina.



