WNIOSEK O REJESTRACIJE
OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
NAPOJU SPIRYTUSOWEGO

Na podstawie art. 10 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu  do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE) nr
1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajgce rozporzadzenie (UE) nr
1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem 2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

1. Dane wnioskodawcy?

1. Nazwa wnioskodawcy:
Manufaktura Maurera sp. z 0.0.

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Zarzecze 1B

33-390 tacko

3. Dane do kontaktu:

Telefon: 18 444 64 27
E-mail: soki@maurer.com.pl

4. Grupa:

Manufaktura Maurera sp. z 0.0. jest jedynym producentem ,$liwowicy tackiej”
na wyznaczonym obszarze geograficznym. Mozna go uznac za grupe producentow
sktadajgca wniosek, poniewaz sg spetnione wszystkie warunki okre$lone w art. 9 ust.
3 rozporzadzenia 2024/1143.

! Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa producentéw. Zgodnie z art. 9 ust. 1
rozporzadzenia 2024/1143 grupa producentéw sktadajgca wniosek to zrzeszenie, niezaleznie od jego
formy prawnej, skupiajgce producentéw tego samego produktu, ktérego nazwa jest przedmiotem
whniosku o rejestracje. Pojedynczego producenta mozna uznac za grupe producentow sktadajaca
whniosek, jezeli wykazano, ze spetnione sg wszystkie warunki okreslone w art. 9 ust. 3 rozporzadzenia
2024/1143.



Il. Specyfikacja

Na podstawie art. 22 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/787
z dnia 17 kwietnia 2019 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji i etykietowania
napojow spirytusowych, stosowania nazw napojéw spirytusowych w prezentacji
i etykietowaniu innych srodkéw spozywczych, ochrony oznaczen geograficznych
napojow spirytusowych, wykorzystywania alkoholu etylowego i destylatéw
pochodzenia rolniczego w napojach alkoholowych, a takze uchylajace rozporzadzenia
(WE) nr 110/2008 (Dz. Urz. UE L 130 z 17.5.2019, s.1), zwanego dalej
,rozporzadzeniem 2019/787".

] 1. Nazwa:
Sliwowica tacka

2. Kategoria napoju spirytusowego lub okreslenie ,napdj spirytusowy”:
9. Okowita z owocow

3. Opis:
Wtasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne

,Sliwowica tacka” to tradycyjna okowita ze S$liwek, produkowana ze starannie
wyselekcjonowanych owocow sliwy domowej (fac. Prunus domestica) odmian wegierka
(var. Pruneliana) oraz poétwegierka (var. Semipruneliana). Jest to klarowny bezbarwny
lub jasnozétty (w wersji dojrzewajacej w beczkach debowych) destylat bez osadu
i zmetnien. Charakteryzuje ja:

- intensywny aromat dojrzatych s$liwek, ztozony bukiet z charakterystyczng nuta
migdatowa, bez obcych zapachoéw, bez ostrych lub palagcych tonéw alkoholowych;

- petny, aksamitny, harmonijny smak charakterystyczny dla $liwek, z naturalng
stodyczg pochodzacg z owocéw. Dtugie, harmonijne wykonczenie z nutami suszonych
sliwek;

- zawartosc alkoholu: 37,5-86 %;

- brak dodatku cukru, sztucznych aromatéw, barwnikéw ani innych substancji
chemicznych;

- zawartos$¢ substancji lotnych: nie mniej niz 200 g/hl alkoholu 100 % obj.;
- zawartos$¢ metanolu: nie wiecej niz 1 200 g/hl alkoholu 100 % obj.;
- zawartos¢ kwasu cyjanowodorowego: nie wiecej niz 7 g/hl alkoholu 100 % ob;.

Szczegdlne cechy tego produktu w poréwnaniu z napojami spirytusowymi nalezgcymi do tej
samej kategorii

- intensywny i wyrazny aromat $liwek;

- harmonijna réwnowaga pomiedzy wyraznie wyczuwalng obecnosciag alkoholu
a intensywnoscig aromatu i smaku sliwek;

- tagodny, aksamitny, petny i wyrazisty smak z dominujgcymi nutami sliwkowymi;

- dtugi i trwaty finisz, w ktérym utrzymuja sie nuty $liwek, w tym nuty suszonych
Sliwek.



4. Obszar geograficzny:

Gmina t3acko (wojewddztwo matopolskie)

5. Metoda produkgciji:

Produkcja ,S$liwowicy tackiej” opiera sie na tradycyjnych metodach przekazywanych
z pokolenia na pokolenie. Proces ten wymaga szczegdlnej dbatosci o jakos¢ surowca
oraz przestrzegania scistych standardéw na kazdym etapie produkcji, co gwarantuje
zachowanie autentycznego charakteru napoju. Na zadnym etapie produkcji nie dodaje
sie cukru, sztucznych aromatéw, barwnikéw ani innych substancji chemicznych.

Gtéwne etapy produkgji ,$liwowicy tackiej” sg nastepujace:
5.1 Selekcja i przygotowanie owocéw

Sliwki sg zbierane w fazie petnej dojrzatosci. Owoce nie moga mie¢ oznak
zepsucia, chordb i uszkodzen. Owoce nie sg myte.

5.2 Przygotowanie nastawu fermentacyjnego

Owoce s3 drylowane. Migzsz moze by¢ rozdrabniany lub moze by¢ ttoczony
moszcz.

5.3 Fermentacja

Nastaw poddaje sie naturalnej fermentacji w zbiornikach fermentacyjnych.
Dodaje sie drozdze winiarskie. Nie stosuje sie zadnych innych dodatkéw
ani przyspieszaczy fermentacji. Proces fermentacji prowadzony
jest w kontrolowanej temperaturze od 2 do 6 miesiecy.

5.4 Destylacja

Po zakonczeniu fermentacji nastaw jest poddawany wielokrotnej (co najmniej
czterokrotnej) destylacji w tradycyjnych  miedzianych  alembikach
lub kolumnach destylacyjnych.

5.5 Lezakowanie i dojrzewanie

Uzyskany destylat poddawany jest lezakowaniu w neutralnych zbiornikach
(szklane gasiory lub zbiorniki nierdzewne) min. 3 miesigce. W przypadku
wariantu dojrzewajacego w beczkach debowych, dojrzewanie trwa min. 2 lata.
W tym czasie nastepuje naturalne ztagodzenie aromatu i harmonizacja
sktadnikéw. Niedozwolone jest dodawanie jakichkolwiek substancji ani
dodatkéw wptywajacych na smak i kolor.

5.6 Obrobka koricowa

Po zakonczeniu lezakowania lub dojrzewania destylat jest rozcierniczany woda
demineralizowang do uzyskania odpowiedniej do spozycia mocy alkoholu.



6. Zwiazek z obszarem geograficznym:

Zwiazek ,Sliwowicy fackiej” z obszarem geograficznym opiera sie na wyjatkowych
cechach i renomie tego produktu.

,Sliwowice tacka” wyrdznia wysoka jako$¢, szlachetny smak, intensywny aromat
dojrzatych sliwek oraz harmonijna réwnowaga miedzy wyraznie odczuwalng moca
alkoholu a gtebia aromatu. ,Sliwowica tacka” zawdziecza swoje wyjatkowe cechy
wiedzy i umiejetnosciom lokalnych producentéw, w szczegdélnosci dbatosci o szczegoty
oraz powolnej produkcji. Kluczowe elementy produkcji nie s3 zautomatyzowane,
wymagaja indywidualnego osadu, doswiadczenia i cierpliwosci.

Przejawia sie to na kazdym etapie produkcji. Poczawszy od wyboru odmian s$liwek
uzywanych do produkcji ,$liwowicy tackiej”, ktére zostaty wyselekcjonowane przez
producentéw metoda wielokrotnego testowania réznych rozwiagzan, az do uzyskania
najlepszych efektow. Wybierane do produkcji owoce wyrdzniajg sie intensywnym
aromatem i gtebokim smakiem, co przektada sie bezposrednio na jako$¢ ostatecznego
destylatu. Istotny wptyw na jako$¢ koncowego produktu ma wybdr odpowiedniego
terminu zbioru. Sliwki pozostaja na drzewach dtugo, az do uzyskania lekko
pomarszczonej skoérki. Praktyka ta powoduje odparowanie wody i zwiekszenie
zawartosci cukru oraz aromatéw w owocach, co ma wptyw na koncowy produkt - jego
stodycz, aromat i nuty aromatyczne. Owoce s3 starannie zbierane i jest prowadzona
wieloetapowa selekcja. Usuniecie niedojrzatych, przejrzatych lub uszkodzonych
owocow eliminuje niepozadane smaki. Sliwki nie sa myte przed fermentacja, co pozwala
zachowac naturalne, dzikie drozdze obecne na skérce, niezbedne do prawidtowego
przebiegu fermentac;ji.

Kolejne etapy metody produkcji rowniez spetniajg specyficzne wymagania, ktére
odrdzniaja ja od przemystowej produkcji alkoholu.

Fermentacja prowadzona jest w sposéb powolny i dtugotrwaty przy wykorzystaniu
nastawu sporzgdzonego w catosci ze sliwek znajdujacych sie w odpowiedniej fazie
dojrzatosci. Pozwala na rozwiniecie i zachowanie charakterystycznego profilu
aromatycznego owocéw. Wptywa to bezposrednio na intensywny aromat dojrzatych
Sliwek oraz petny i harmonijny profil smakowy ,sliwowicy tackiej”.

Po zakonczeniu fermentacji nastaw poddawany jest wielokrotnej destylacji
z wykorzystaniem tradycyjnej aparatury oraz odpowiedniej selekcji frakcji, ktore
pozwalajg uzyskac¢ destylat czysty i harmonijny, przy jednoczesnym zachowaniu
aromatu sliwek. Charakterystyczne umiejetnosci producentdéw z regionu przejawiaja sie
rowniez w umiejetnosci biezacej oceny tempa destylacji i celowego spowolnienia
procesu, aby aromat z wywaru w catosci przeszedt do destylatu, a takze starannej
selekcji frakcji podczas destylacji. Wszystkie te dziatania pozwalajg zachowac
charakterystyczne zwigzki aromatyczne sSliwek w ,$liwowicy tackiej”, wptywajac tym
samym na jej petny, aksamitny i harmonijny smak oraz charakterystyczny bukiet
aromatyczny.



Okres lezakowania w neutralnych zbiornikach lub dojrzewania w beczce debowej
,Sliwowicy tackiej” jest istotnym etapem jej produkcji. W tym czasie nastepujg naturalne
zmiany wptywajace na jakos¢ destylatu - zmniejsza sie odczucie ostrosci alkoholu,
a aromat sliwek staje sie bardziej wyrazny i harmonijny. Zgodnie z lokalng wiedza
i wielopokoleniowa praktyka destylatorskg regionalnych gorzelnikow odpowiednio
dtugi czas dojrzewania pozwala na wtasciwe utozenie i zharmonizowanie smaku
oraz aromatu ,Sliwowicy tackiej”. Na tej podstawie wyraznie okreslono minimalny okres
lezakowania lub dojrzewania ,Sliwowicy tackiej’, co stanowi ceche odrdzniajaca ja
od innych produktéw nalezacych do tej kategorii.

Tradycja wytwarzania ,$liwowicy tackiej” na terenie gminy tacko jest $cisle zwigzana
z wielowiekowg tradycja sadowniczg siegajacg Xl w. Szczegdlne znaczenie miata
tu uprawa Ssliw, ktora jest kultywowana réwniez obecnie. Nadmiar S$liwek byt
przetwarzany m.in. na ,Sliwowice tacksy”. Dlatego na tym obszarze specjalistyczna
wiedza destylatorska byta caty czas doskonalona i przekazywana z pokolenia
na pokolenie. Zastuzyta sie w tym zakresie zydowska spotecznosc gorzelnikéw, ktéra
na przetomie XIX i XX w. wprowadzita innowacyjne metody destylacji i standardy
jakosci, dzieki czemu doprowadzita sztuke produkcji tej okowity do perfekcji.

Obecnie ciggle ,sliwowica tacka” jest jednym z najbardziej kojarzonych z tym regionem
produktéw poza obszarem geograficznym, z ktérego sie wywodzi w catej Polsce oraz
w $érodowiskach polonijnych poza granicami kraju. ,Sliwowica facka” ma bardzo duze
znaczenie dla spotecznosci lokalnej, o czym Swiadczy wiele artykutéw na jej temat
W prasie oraz w Internecie.

Renome produktu potwierdzajg m.in. artykuty w lokalnym portalu informacyjnym
Starosadeckie.info, gdzie tacko okresla sie jako ,kraine stynacg z uprawy drzew
i krzewoéw owocowych oraz wyrobu Sliwowicy” (2016 r.), a ,Sliwowice tacka” jako
yoryginalny” (2016 r.) i ,stynny w catym kraju trunek” (2015 i 2019 r.). Jest to
potwierdzenie tego, ze renoma produktu wykracza poza region jego pochodzenia oraz
ze w Swiadomosci odbiorcow ,Sliwowica tacka” jest postrzegana jako autentyczny
produkt identyfikowany z tackiem.

Na portalu Sadeczanin.info ukazat sie w 2022 r. artykut pt. ,Jak Zydzi wyrabiali
Sliwowice, ktora rozstawita £acko”. Juz sam tytut jest potwierdzeniem renomy produktu
i wskazuje na to, ze ,Sliwowica tacka” przyczynita sie do budowania rozpoznawalnosci
miejscowosci. Na oficjalnej stronie internetowej Gminy tacko ,oryginalna tacka
Sliwowica znana nie tylko w kraju, ale i poza granicami” jest przedstawiana jako jeden
z atutow regionu, stanowiacy element jego marki.

Rowniez w almanachach tackich (publikacja Towarzystwa Mitosnikow Ziemi tackiej
poswiecona historii i kulturze tacka) wielokrotnie podkreslano znaczenie ,Sliwowicy
tackiej” dla regionu. S3 to tylko wybrane przyktady:

Almanach tacki nr 18 (2013 r.): ,Swoje miejsce ma tez stynna tacka sliwowica, ta <<co
daje krzepe i krasi lica>>, ktorej produkcje na szersza skale zapoczatkowano
przed wojng w wytworni Samuela Grossbarda.”



Almanach tacki nr 14 (2011 r.): ,Mozna sprobowac¢ potraw regionalnych (...) i znang
daleko poza regionem - sliwowice tacka.” W publikacji znajduje sie obszerny materiat
o historii ,$liwowicy tackiej”, m.in. o jej produkcji przez Samuela Grossbarda i Pinkasa
Ferbera oraz o eksporcie trunku do Palestyny przed Il wojng $wiatowg (ok. 2000 litréw),
a takze przepisy kulinarne z wykorzystaniem ,$liwowicy tackiej”.

Almanach tacki nr 5 (2006 r.): ,Sliwowica tacka” byta tematem pracy magisterskiej
,Sliwowica facka - tradycje i technologia”, napisanej w 1998 r. w Akademii Rolniczej
w Krakowie. W tym samym numerze podana jest informacja, ze wsréd kolekcjoneréw
etykiet napojéw cenione sg obecnie nalezagce do wielkich rzadkosci, unikalne nalepki
na butelki, recznie malowane i uzywane w latach 1960-1980, z tekstem ,tacka
Sliwowica caty Swiat zachwyca”.

Znaczenie i renoma ,$liwowicy tackiej” znajdujg réwniez potwierdzenie w publikacjach
o zasiegu wykraczajacym poza region, w tym w ksigzkach poswieconych kuchni polskiej
i regionalnej, publikacjach dotyczacych polskiej kultury kulinarnej, pracach naukowych
oraz programach kulinarnych. Obecnos$¢ ,Sliwowicy tackiej” w tego rodzaju Zrédtach
Swiadczy o jej rozpoznawalnosci réwniez poza obszarem, z ktérym jest bezposrednio
Zwigzana.

Hanna Szymanderska, ceniona polska autorka ksigzek i publikacji kulinarnych, zajmujaca
sie tradycyjna kuchnig polska i regionalnymi zwyczajami kulinarnymi, w swojej ksiazce
,Kuchnia polska. Potrawy regionalne” (Warszawa 2010 r.) napisata: ,Haluszki
najczesciej podaje sie z kiszonymi ogérkami i kieliszkiem $liwowicy. tackiej oczywiscie.”

Robert Maktowicz - znany polski dziennikarz, krytyk kulinarny, pisarz i podréznik -
nagrat w tacku (2018 r.) odcinek programu ,Maktowicz w Polsce”, w ktorym
przygotowuje poledwiczki wieprzowe nadziewane sSliwkami w ,$liwowicy tackiej”.

Kazimierz Krzysztofek, polski socjolog i medioznawca, zajmujacy sie m.in. problematykg
kultury i przemian spotecznych, w artykule pt. ,Celebrujac po polsku przy stole. Zasoby
i obyczaje rodzimej kultury kulinarnej”, wydawanym przez Narodowe Centrum Kultury
w czasopismie ,Kultura Wspotczesna. Teoria, Interpretacje, Praktyka” (2006 r.), okreslit
ten produkt w nastepujacy sposob: ,tacka sliwowica jest ptynem materialnym,
a przeciez definiuje sie jg jako niematerialne dobro kultury polskiej.”

Kinga Bargiet, w pracy magisterskiej pt. ,Zmiany warunkéw termiczno-opadowych
w gminie tacko i ich wptyw na sadownictwo”, obronionej w 2019 r. na Uniwersytecie
Pedagogicznym w Krakowie, wskazuje na historyczng tradycje produkcji Sliwowicy
w tacku. Autorka podaje, ze juz w potowie XIX wieku na terenie tacka dziatata gorzelnia
produkujaca ,tacka Sliwowice”, ,znana do dzié na cata Polske”. Jednoczeénie stwierdza,
7e ,Produktem regionalnym wytwarzanym przez tackich sadownikéw jest Sliwowica
tacka”.

Agata Stasik, w artykule ,Granice nielegalnosci. Sliwowica tacka w perspektywie
antropologicznej”’, opartym na badaniach etnograficznych, wskazuje na silne
zakorzenienie ,Sliwowicy tackiej” w S$wiadomosci lokalnej oraz jej znaczenie
dla promocji tacka. Wskazuje réwniez na powszechne przekonanie o szczegdlnym



znaczeniu ,Sliwowicy fackiej” w lokalnej spotecznosci oraz jej wykorzystywanie przez
instytucje panstwowe i samorzadowe do promowania regionalnosci i lokalnego
dziedzictwa. Zwraca rowniez uwage na przypadki nieuprawnionego wykorzystywania
nazwy i renomy ,sliwowicy tackiej”.

Potwierdzeniem tego zjawiska sg rowniez publikacje prasowe, w ktérych odnotowano
przypadki oferowania innych alkoholi jako ,$liwowicy tackiej”, w tym przypadki
zatrzymania oséb zajmujacych sie takim procederem (m.in. Komenda Powiatowa Policji
w Zakopanem). Przypadki podrabiania wskazujg na wysoka rozpoznawalnos¢ i wartosc
rynkowa renomy produktu.

W mediach spotecznosciowych i na blogach podrézniczych czesto pojawiajg sie
wzmianki o tym, ze wizyta w £acku nie moze by¢ uznana za petng bez degustacji stynnej
Sliwowicy. Potwierdza to wysoka jakos¢ ,Sliwowicy tackiej”, jej wyjatkowe cechy,
rozpoznawalnos$¢ i renome oraz duze znaczenie dla regionu, z ktorego sie wywodzi.

Turysci przybywajacy w goéry kupuja ,S$liwowice tacky” jako pamigtke z wyjazdu
i zatrzymuja na wyjatkowe okazje lub obdarowuja nia rodzine i przyjaciét. ,Sliwowica
tacka” jest rowniez popularnym i cenionym prezentem, wreczanym przy okazji waznych
uroczystosci i spotkan biznesowych.

Na lokalnym portalu informacyjnym poswieconym Sadecczyznie (twojsacz.pl)
opublikowano w 2026 r. informacje o kapsule czasu, w ktérej umieszczono m.in. butelke
$liwowicy fackiej. ,Sliwowica facka” zostata potraktowana jako symbol regionu
i element lokalnego dziedzictwa, reprezentujacy jego tradycje oraz tozsamoscé.

Sliwowica facka” stanowi staty element Swieta Owocobrania w tacku, podczas
ktérego prezentowany jest tradycyjny wyréb tego trunku. ,Sliwowica tacka” byta
rowniez prezentowana poza regionem, m.in. podczas miedzynarodowych targéw
zywnosci ,Polagra Food” oraz Targéw ,Smaki Regionéw” w Poznaniu.

Ceniona jest wysoka jakos$¢ i specyficzne cechy ,sliwowicy tackiej”, o czym swiadczy
wiele nagréd i wyrdznien w prestizowych konkursach organizowanych w Polsce
oraz za granicg, m.in. zostata nagrodzona w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionow” (w 2001 r.; w 2022 r. - | miejsce oraz w 2023 r.). W 2025 r. ,$liwowica
tacka” dojrzewajgca w beczce debowej zdobyta | miejsce w tym konkursie oraz medal
w konkursie o Medal Targédw Smaki Regionéw 2025, organizowanym na terenie
Miedzynarodowych Targéw Poznanskich.

,Sliwowica tacka” zostata réwniez wpisana (w 2005 r.) na Liste Produktéw Tradycyjnych
prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, co stanowi oficjalne
potwierdzenie jej znaczenia jako elementu dziedzictwa kulturowego regionu
oraz tozsamosci lokalnej spotecznosci. W tym samym roku ,$liwowica tacka” otrzymata
prestizowe wyrodznienie Prezesa Polskiej Organizacji Turystycznej, w kategorii
,Turystyczna Pamigtka z Regionu” oraz tytut ,Best of Show” podczas Festiwalu
Sliwowicy w stanie Minnesota w USA, gdzie prezentowano kilkadziesigt rodzajow
sliwowic z réznych krajow.



Dzieki potaczeniu wielowiekowej tradycji sadowniczej i destylatorskiej oraz wiedzy
lokalnych producentow, kontynuujacych tradycje dawnych gorzelnikéw, powstaje
produkt wysokiej jakosci o wyjatkowych wtasciwosciach. Kilkuwiekowe doswiadczenie
lokalnych sadownikow i gorzelnikdw, przekazywane z pokolenia na pokolenie, pozwala
na precyzyjne okreslenie optymalnego momentu zbioru owocéw oraz zachowanie
tradycyjnych metod fermentacji i destylacji. To wtasnie ta kombinacja czynnikow -
od starannej selekcji owocow, przez tradycyjny proces fermentacji, az po mistrzowska
destylacje - nadaje ,Sliwowicy tackiej” jej charakterystyczny, gteboki aromat
i niepowtarzalny smak, ceniony przez koneserow w Polsce i za granica.

Zwiazek naturalny i historyczny

Gmina tacko lezy w obszarze czterech regionéw fizycznogeograficznych (Beskid
Sadecki, Beskid Wyspowy, Kotlina Sadecka oraz Gorce). Ma specyficzne
uksztattowanie terenu, ktére charakteryzuje sie stokami o nachyleniu do 15 stopni
na wysokosci 350-600 m n.p.m. Obszar ten cechuje sie wyjagtkowym mikroklimatem
sprzyjajacym uprawom sadowniczym, w tym uprawie $liwek.

Pomimo stosunkowo mato zyznych gleb i czesto niesprzyjajacej ekspozycji stokow,
sadownictwo rozwija sie na bardzo wysokim poziomie. Uprawa sliw w tym regionie
ma wielowiekowg tradycje. Poczagtkowo, ze wzgledu na problemy z przechowywaniem
nadmiaru owocdéw, mieszkancy zaczeli przerabia¢é je na rézne przetwory
oraz na destylat, tworzac ,Sliwowice tacka”.

W XIlI w. suszone Sliwki transportowano drogg wodng (rzekami Dunajec i Wista)
do portéw battyckich i dalej do innych krajéw Europy. Ten szlak handlowy przynosit
dochody mieszkaricom, a takze przyczynit sie do rozwoju sadownictwa w regionie.
W XVII i XVIII wieku istniaty juz duze sady $liw i jabtoni, ktore byty gtownym Zrédtem
utrzymania dla wielu rodzin. W 1830 r. powstata w tacku pierwsza szkoétka drzew
owocowych, ktéra zrewolucjonizowata lokalne sadownictwo, a nawet zdobyta uznanie
poza granicami Polski.

Prawdziwy rozkwit produkcji ,Sliwowicy tackiej” nastgpit w latach 1882-1912,
gdy Samuel Grossbard zatozyt pierwsza oficjalng gorzelnie, w ktérej gorzelnikiem
byt Salomon Goldchein. To wtasnie tam narodzita sie przemystowa produkcja tego
destylatu, ktora szybko zyskata uznanie w catym regionie. Pod zarzadem rodziny
Grossbardow gorzelnia osiggneta imponujace rozmiary produkcji - od 50 do 100
hektolitrow rocznie. Wytwarzana tam ,$liwowica tacka” charakteryzowata sie wysoka
mocag 70% alkoholu i poddawana byta starannej obrébce. Szczegdlng uwage
przyktadano do procesu lezakowania - trunek dojrzewat przez 4-5 lat w specjalnie
wyselekcjonowanych debowych beczkach, co nadawato mu ztocisty kolor i wyjatkowa
gtebie smaku. Dzieki temu dtugiemu procesowi dojrzewania oraz przestrzeganiu
rygorystycznych standardéw produkcji, sliwowica z gorzelni Grossbardéw zyskata
opinie produktu najwyzszej jakosci.

Szczegblne znaczenie dla rozwoju produkcji miata dziatalnos¢ Inkasa Ferbera,
ktéry ozenit sie z cérka Samuela Grossbarda i kontynuowat rodzinng tradycje,
prowadzac produkcje Koszernej Sliwowicy na skale przemystowa. Jego wktad w rozwdj
lokalnego gorzelnictwa byt nieoceniony - opracowat on innowacyjng technike
odpedzania, ktéra stata sie wzorem dla kolejnych pokolen i jest stosowana
przez mieszkancow regionu do dzis. Ferber byt znany ze swojego perfekcjonizmu



idbatosci o jakos¢. Do produkcji wykorzystywat wytacznie starannie
wyselekcjonowane, najlepsze owoce z lokalnych sadéw. Proces fermentacji w jego
zaktadzie przebiegat w sposéb catkowicie naturalny ispontaniczny, bez uzycia
sztucznych dodatkéw czy przyspieszaczy. Do procesu odpedu uzywat specjalnie
zaprojektowanych naczyn miedzianych, ktére gwarantowaty najwyzsza jakosc
destylatu. Jego zaktad produkcyjny osiggnat imponujaca wydajno$¢ okoto 2 000 dm?®
sliwowicy rocznie, a wysokiej jakosci napoj byt ceniony nie tylko lokalnie, ale takze
za granicg (gtownie Palestyna). Sukces przedsiewziecia byt tak znaczacy, ze przed
wybuchem drugiej wojny Swiatowej roczna produkcja wzrosta dziesieciokrotnie,
osiggajac okoto 20 000 litréw 70% alkoholu. Dalszy rozwdj zostat przerwany
po wybuchu Il wojny swiatowej, gorzelnia zostata zniszczona.

Po Il wojnie $wiatowej ,Sliwowica tacka” zyskata przydomek ,krasilica”, pochodzacy
od stynnego powiedzenia: ,Daje krzepe, krasi lica nasza tacka sliwowica”. Przydomek
ten szybko przyjat sie wérdd lokalnej spotecznosci i stat sie synonimem wysokiej jakosci
trunku. Jak mawiajg taccy gorale, ,krasilice” nalezy smakowac jak najlepszy koniak,
gdyz jej tagodny smak moze by¢ zdradliwy. Doswiadczeni konsumenci zalecaja
delektowanie sie nig powoli, w matych tykach, co pozwala w petni doceni¢ jej ztozony
bukiet aromatéw.

Wsrdod gorzelnikdéw z regionu narodzita sie tradycja projektowania wtasnych etykiet.
Kazda etykieta byta nie tylko znakiem rozpoznawczym producenta, ale takze swoistym
certyfikatem jego umiejetnosci i jakosci napoju. Producenci przescigali sie w tworzeniu
coraz bardziej wyrafinowanych wzorow, ktore czesto zawieraty elementy nawigzujace
do lokalnej kultury géralskiej oraz historii regionu. Niektére z tych historycznych etykiet
zachowaty sie do dzi$ i stanowia cenne Swiadectwo rozwoju tej tradycyjnej produkgciji.

W czasach okresie Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (w latach 1944-1989)
indywidualna dziatalnos¢ gorzelnicza byta zabroniona, a produkcje sliwowicy przejat
Polmos Bielsko-Biata, ktéry produkowat standardowa wersje tego trunku w znacznie
mniejszych ilosciach niz przed wojna. Jednak ,$liwowica tgcka” nie stata sie nigdy marka
handlowa i nie produkowano jej na masowa skale. Lokalna spotecznosc,
mimo oficjalnego zakazu, zachowata tradycyjne metody wytwarzania przekazywane
z pokolenia na pokolenie. Produkcja odbywata sie w ukryciu, czesto w matych, dobrze
zamaskowanych destylarniach umieszczonych w trudno dostepnych miejscach
w sadach i lasach.

W tym okresie wyksztatcit sie niepisany kodeks producentéw, okreslajacy zasady
wytwarzania i handlu $liwowica, ktéry pomagat utrzymacé wysoka jako$¢ produktu
mimo nielegalnego charakteru produkcji. Mieszkancy regionu tackiego dzielili sie
wiedzg o procesie produkcji tylko z zaufanymi osobami, czesto w ramach rodziny. Mimo
braku oficjalnej kontroli jakosci, niepisane standardy byty bardzo surowe - producenci
z niewtasciwym podejsciem do jakosci byli wykluczani ze spotecznosci i tracili zaufanie
klientéw.

Renoma i znaczenie dla regionu

,Sliwowica tacka” szybko stata sie nie tylko cennym towarem wymiennym w regionie,
ale takze swoistg lokalng waluta. Mieszkancy uzywali jej do optacania réznych ustug,
od pomocy przy zbiorach po drobne naprawy, a takze jako prezent na wesela i chrzciny.
Butelki ,Sliwowicy tackiej” byty tez kupowane przez turystéw jako cenne pamiatki
z wakacji. Funkcjonowata nieformalna sie¢ dystrybucji - lokalni mieszkancy wiedzieli,



do ktérych gospodarstw mozna sie udac, by nabyc¢ autentyczny produkt. Sprzedaz
odbywata sie dyskretnie, a klienci polecali sprawdzonych wytworcéw znajomym
poprzez tzw. ,marketing szeptany”.

W 1989 r. Wojewddzki Urzad Konserwatora Zabytkéw w Nowym Saczu uznat
,Sliwowice tacky” za niematerialne dobro kultury narodowej, doceniajac
jej wielowiekowa tradycje i unikalny charakter. Ten przetomowy moment rozpoczat
serie waznych krokéw w kierunku prawnej ochrony tego wyjatkowego produktu.
W 2005 r. zostata wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, co stanowito oficjalne potwierdzenie
jej znaczenia jako elementu dziedzictwa kulturowego regionu oraz tozsamosci lokalnej
spotecznosci.

,Sliwowica tacka” jest powszechnie kojarzona z najwyzsza jakoscia, wyjatkowym
smakiem i aromatem, a takze jako symbol regionu tackiego. Trunek ten stat sie
nieodtagcznym elementem tozsamosci kulturowej tacka, rozpoznawalnym w catej
Polsce.

Wedtug eksperta od alkoholi, Tomasza Milera, prowadzacego popularny blog
milerpije.pl i kanat na YouTube: "Sliwowica facka to napoj wyjatkowy, ktéry mimo
wysokiej mocy alkoholowej zachwyca swoim harmonijnym smakiem i intensywnym
aromatem dojrzatych sliwek". Jego recenzje i filmy poswiecone ,Sliwowicy tackiej
docieraja do tysiecy odbiorcéw, popularyzujac wiedze o tym unikalnym produkcie.

O niezwyktej popularnosci ,$liwowicy tackiej” Swiadczy rowniez fakt, ze zainteresowat
sie nig stynny podrdéznik kulinarny Robert Maktowicz, ktéry nakrecit specjalny odcinek
swojego programu w +acku, prezentujgc proces produkcji i degustacji tego
wyjatkowego trunku. Wizyta miata miejsce w Ttoczni Maurera, gdzie Maktowicz
zgtebiat tajniki produkcji lokalnych specjatéw, w tym stynnej sliwowicy. Jego program
znaczaco przyczynit sie do promocji ,$liwowicy tackiej” wséréd szerokiej publicznosci
w catej Polsce. Szczegotowy reportaz z tej wizyty zostat opisany w Gazecie
Krakowskiej, ktéra przedstawita kulisy spotkania Maktowicza z lokalnymi producentami
oraz jego zachwyt nad unikalnym smakiem i aromatem tego regionalnego trunku.

,Sliwowica facka” jest szeroko opisywana w licznych artykutach prasowych
i internetowych, co sSwiadczy o jej znaczeniu kulturowym i popularnosci. Wsréd
renomowanych redakcji, ktére poswiecity uwage temu tradycyjnemu trunkowi,
znajduja sie: ,Gazeta Krakowska”, ,Dziennik Polski”, a takze portale branzowe jak
,2milerpije.pl” czy ,alkowiki.com.pl”. Warto$ciowe materiaty mozna znalez¢ réwniez na
stronach lokalnych, takich jak ,sadeczanin.info” czy ,starosadeckie.info”, ktore
regularnie relacjonuja wydarzenia zwigzane z i kultura regionu tackiego, w tym ze
»Sliwowicg tacka”.

Wzmianki o ,$liwowicy tackiej” pojawiajg sie takze czesto w telewizji oraz réznorodnych
reportazach dostepnych na platformach internetowych. Na YouTube mozna znalez¢
liczne materiaty wideo poswiecone temu tradycyjnemu trunkowi, ktore cieszg sie duza
popularnosciag wsréd widzow. Wsrod najbardziej wartosciowych filméw znajduja sie:
historyczny reportaz pt. ,tacka sliwowica 1993 r.”, profesjonalna recenzja ,Jak smakuje
Sliwowica tacka? Czy 70% da sie pic¢ na czysto?” na kanale Tomasza Milera (zimponujaca
liczbg ponad 300 000 wyswietlen), a takze materiaty poswiecone tradycyjnemu
procesowi produkcji oraz degustacji tego wyjatkowego alkoholu. Te liczne materiaty
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audiowizualne stanowig doskonate Zzrédto wiedzy o ,S$liwowicy tackiej” i przyczyniaja
sie do jej popularyzacji wsréd szerokiego grona odbiorcéw w catej Polsce i za granica.

Nagrody i wyrdznienia dla ,sliwowicy tackiej”:

2001 r. - nagroda w konkursie ,Nasze kulinarne dziedzictwo za najlepszy polski
regionalny produkt zywnosciowy” - konkurs organizowany przez Polska Izbe Produktu
Regionalnego i Lokalnego (PIPRIL)

2022 r. - | nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”
za ,$liwowice tacky”

2023r. - nagroda ,Perta” w konkursie ,Nasze Kulinarne Pziedzictwo - Smaki Regionow”
za najlepszy polski regionalny produkt zywnosciowy - Sliwowica tacka

2005 r. pazdziernik - wpis na Liste Produktow Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi

2005 r. - wyrdznienie Prezesa Polskiej Organizacji Turystycznej , Turystyczna Pamiatka
z Regionu"

2,005 r. - nadany tytut ,Best of Show" w stanie Minnesota w USA w trakcie Festiwalu
Sliwowicy, gdzie prezentowano kilkadziesigt rodzajéw sliwowic produkowanych
w takich krajach jak USA, Meksyk, Stowacja, Jugostawia, Polska i inne.

2025 r. - ,Sliwowica tacka” dojrzewajaca w beczce debowej zdobyta | nagrode w
konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”

2025 r. - ,Sliwowica tacka” dojrzewajaca w beczce debowej otrzymata medal w
konkursie o Medal Targéow Smaki Regionéw 2025 organizowanych na terenie
Miedzynarodowych Targéw Poznanskich.

7. Szczegétowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace przepisy:

8. Kontrola:

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

9. Szczegétowe przepisy dotyczace etykietowania:

10. Szczegdétowe wymogi dotyczace pakowania

11. Informacje dodatkowe:

11



12.Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

[Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatéw i publikaciji, do ktérych sq odwotania we wniosku
oraz wykaz dotqgczonych zatqgcznikow]

https://www.starosadeckie.info/wydarzenia/swieto-owocobrania-lacku-stoly-pelne-
przysmakow-sliwowica-scena/

http://www.sliwowica.net/historyczne.html

https://www.milerpije.pl/sliwowica-lacka.html

https://sadeczanin.info/kultura/jak-zydzi-wyrabiali-sliwowice-ktora-rozslawila-lacko-
nazywano-ja-pejseczna

https://alkowiki.com.pl/artykuly/do-sliwek-marsz-krotka-historia-i-zasady-
spozywania-sliwowicy/

https://krest.pl/pl/blog/Co-to-jest-sliwowica-Rodzaje-i-historia-sliwkowej-brandy/13
https://dziennikpolski24.pl/sliwowica-lacka/ar/1823558

https://smakiempomapie.pl/sliwowica-z-lacka-czym-rozni-sie-od-innych/

https://gazetakrakowska.pl/te-malopolska-wies-rozslawila-w-swiecie-sliwowica-
jednak-to-niejedyna-atrakcja-lacka-stolica-kwitnacych-sadow-ma-sporo-do-
zaoferowania/ar/cl1p2-27437519

https://sztetl.org.pl/pl/miejscowosci/l/897-lacko/96-historia-miejscowosci/69041-
historia-miejscowosci

https://pl.wikipedia.org/wiki/Sliwowica tacka

http://www.sliwowica.net/charakterystyka 02.html
https://skarbygorali.pl/artykul/gorale-biali-2090516526

https://www.ppr.pl/rolnictwo/produkcja-roslinna/owoce-i-warzywa/slynna-na-caly-
swiat-lacka-sliwowica-29550

https://www.lacko.pl/sliwowica-lacka.html

http://www.sliwowica.net/galeria_etykiety.html
https://www.youtube.com/watch?v=MohOPUPIleFU
https://www.youtube.com/watch?v=ILm409A4crQ
https://www.youtube.com/watch?v=-VREZYqzC-4
https://www.youtube.com/watch?v=25dkpkquhWw
https://www.youtube.com/watch?v=W7VdObtFV5w

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/sliwowica-acka

https://gazetakrakowska.pl/lacko-robert-maklowicz-nakrecil-program-w-tloczni-
maurera-zdjecia/ar/13557561

https://twojsacz.pl/po-25-latach-uzupelniono-przystanek-czasu-z-nowosadeckiego-
rynku/
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https://www.lacko.pl/almanach-lacki.html
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https://www.lacko.pl/almanach-lacki.html
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