
Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2010/C 42/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (1). O wiadczenia o sprzeciwie nale y przed o y  Komisji w terminie sze ciu
miesi cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„JAB KA CKIE”

NR WE: PL-PGI-0005-0617-05.07.2007

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Jab ka ckie”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z za cznikiem II):

Kategoria 1.6: Owoce, warzywa i zbo a wie e lub przetworzone

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

1. Pod chronion  nazw  „jab ka ckie” mog  by  sprzedawane jab ka nast puj cych odmian:

Cechy jab ek ckich

Odmiana Kolor skórki

Rumieniec (kolor i % powierzchni) rednia
kwaso

wo  (g/ 
kg)

Extrakt
refrakto–

metryczny 
(Brix)

Mini
malna

twardo
(kg/cm2)Klasa extra Klasa I

1 IDARED 
i sporty

ó to-zielony Czerwony > 55 % Czerwony > 35 % 6,3 > 10,5 5

2 JONAGOLD 
i sporty

ó to-zielony Jasno-czerwony do 
intensywnie czer
wony > 40 %

Jasno-czerwony do 
intensywnie czer
wony > 18 %

4,8 > 10,5 5

3 SZAMPION 
i sporty

ó to-zielony Rozmyty pasko
wany, ró owy
> 54 %

Rozmyty pasko
wany, ró owy
> 33,3 %

5,1 > 9,5 4,5

4 LIGOL 
i sporty

zielono- ó ty Rozmyty czer
wony paskowy 
> 56 %

Rozmyty czer
wony paskowy 
> 38 %

6,0 > 9,5 5

5 GOLDEN 
DELICIOUS
i sporty

zielono- ó ty Ró owy > 25 % Ró owy > 10 % 5,2 > 10,5 5

6 GALA 
i sporty

jasnozielono-
ó ty

Czerwony > 40 % Czerwony > 20 % 3,7 > 10,5 5

7 BOSKOOP zielono- 
szaro- ó ty

Szaro-czerwony
> 25 %

Szaro-czerwony
> 10 %

12,0 > 11 5
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Odmiana Kolor skórki

Rumieniec (kolor i % powierzchni) rednia
kwaso

wo  (g/ 
kg)

Extrakt
refrakto–

metryczny 
(Brix)

Mini
malna

twardo
(kg/cm2)Klasa extra Klasa I

8 RED 
BOSKOOP

zielono-
szaro- ó ty

Czerwony > 55 % Czerwony > 37 % 12,0 > 11 5

9 ELISE zielono- ó ty Czerwony > 75 % Czerwony > 53 % 7,5 > 10,5 5,5

10 EARLY 
GENEVE

zielono- ó ty Czerwony > 40 % Czerwony > 10 % 9,2 > 9,5 4,5

11 TOPAZ zielono- ó ty Czerwony > 56 % Czerwony > 34 % 9,0 > 10,5 5

12 LOBO zielono- ó ty Czerwony > 53 % Czerwony > 36 % 5,2 > 10,5 4,5

13 RUBIN 
i sporty

zielono- ó ty Jasno-czerwony 
paskowy > 40 %

Jasno-czerwony
paskowy > 17 %

6,9 > 11 5

14 GLOSTER zielono- ó ty Ciemno-czerwony 
> 59 %

Ciemno-czerwony
> 38 %

5,9 > 10,5 5,5

15 JONAGORED 
i sporty

ó to-zielony Ciemno-czerwony 
> 75 %

Ciemno-czerwony
> 54 %

4,9 > 10,5 5

2. Wygl d zewn trzny owoców jest uzale niony od cech danej odmiany. Barwa zasadnicza jest 
charakterystyczna dla danej odmiany, a rumieniec jest wyra nie mocniejszy od przeci tnego.
Niektóre z odmian maj  woskowy nalot. Owoce maj  tendencj  do rdzawienia.

3. „Jab ka ckie” musz  nale e  do klasy extra lub I.

4. J drno  mi szu w czasie zbioru wynosi nie mniej ni  6,5 kg/cm2, a na koniec okresu przecho
wywania, nie mniej ni  4,5 kg/cm2.

5. Charakterystyczn  cech  „jab ek ckich” jest ich stosunkowo wysoka kwasowo  (3,7–12,0 g/kg). 
Dzi ki temu „jab ka ckie” maj  tzw. „górsk  zielon  nutk ”, czyli s  bardziej wyraziste w smaku, 
kwa niejsze i bardziej aromatyczne.

6. Ekstrakt refraktometryczny wynosi od 9 do 16 °Bx.

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

—

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

—

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na okre lonym obszarze geograficznym:

Zgodnie ze specyfikacj  sady, przeznaczone do produkcji „jab ek ckich”, musz  znajdowa  si  na 
obszarze geograficznym okre lonym w pkt 4. Na ww. obszarze musz  równie  odbywa  si  nast pu
j ce etapy produkcji:

— przycinanie,

— nawo enie,

— podlewanie,

— zabiegi piel gnacyjne,

— przechowywanie (do momentu opakowania).
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Wszystkie etapy produkcji s  prowadzone zgodnie z przepisami okre laj cymi zasady systemu Inte
growanej Produkcji (IP).

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Brak

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

Wszyscy producenci oraz podmioty zajmuj ce si  pakowaniem „jab ek ckich” s  zobowi zani do 
wykorzystywania jednego typu etykiety. Etykiety b d  dystrybuowane za po rednictwem Stowarzy
szenia cka Droga Owocowa. Stowarzyszenie przeka e organowi kontrolnemu szczegó owe zasady 
dystrybucji etykiet. Zasady te w aden sposób nie mog  dyskryminowa  producentów nie nale cych
do Stowarzyszenia.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

„Jab ka ckie” produkowane s  na obszarze po o onym na terenie gmin: cko, Podegrodzie i Stary 
S cz w powiecie nowos deckim oraz gminy ukowica w powiecie limanowskim, w województwie 
ma opolskim.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar, na którym uprawia si  „jab ka ckie” jest po o ony na terenie Kotliny ckiej. Od wschodu 
zamkni ta jest ona przez Jazowskie pasmo górskie, przez które przebija si  rzeka Dunajec w obszar 
szerokiej, ródgórskiej Kotliny S deckiej. Ze wzgl du na górzyste ukszta towanie terenu klimat 
w wyznaczonym obszarze jest agodny i sprzyja produkcji ro linnej, a w szczególno ci tworzy 
dobre warunki dla rozwoju sadownictwa.

Gleby regionu cka nale  do gleb zwi z ych, bezszkieletowych (poni ej 10% szkieletu) lub s abo
szkieletowych (10–25 %). Pozwala to na lepsze ukorzenienie drzew nie naruszaj c w istotny sposób 
stosunków tlenowych i wodnych. Przy du ej na ogó  zwi z o ci gleb, korzystniejsze warunki do 
nasadzania drzew owocowych stwarzaj  tereny nachylone. Nachylenie terenu (wi kszo  sadów znaj
duje si  na stokach o nachyleniu od 5° do 15°) umo liwia okresowy odp yw nadmiaru wód. 
Nadmierna ilo  wody w glebie zwi z ej mog aby powodowa  pogorszenie stosunków wodnych 
i wp yn  na rozwój chorób grzybiczych. rednia roczna suma opadów waha si  mi dzy
700–1 000 mm. Istotn  cech  regionu cka jest charakterystyczna wysoka ró nica temperatur mi dzy
dniem a noc . Dzienna amplituda temperatur w okresie dojrzewania i zbioru owoców przekracza 
cz sto 10 °C. Bardzo cz stym zjawiskiem s  równie  przymrozki w godzinach nocnych.

Nie bez znaczenia dla rozwoju sadownictwa na opisywanym obszarze s , kszta towane przez wieki, 
umiej tno ci miejscowej ludno ci oraz cechy usposobienia jakimi si  odznaczaj . Podró nicy
i obserwatorzy tych terenów w ró nych okresach podkre lali bystro , spostrzegawczo , upór 
i cierpliwo  mieszka ców tych okolic – tzw. górali bia ych. Cechy te s  wa ne dla rozwoju tej 
dziedziny gospodarki. Nale y równie  podkre li , e w trosce o najwy sz  jako  produktu oraz 
o mo liwie najmniejsz  ingerencj  w rodowisko naturalne, miejscowi producenci tych owoców 
wprowadzili system Integrowanej Produkcji (IP). Zgodnie z tym systemem lokalni sadownicy zobo
wi zani s  do dostosowywania metody produkcji do warunków klimatyczno-glebowych panuj cych na 
obszarze opisanym w pkt 4. Ma to na celu zachowanie szczególnych cech jako ciowych „jab ek

ckich”.

5.2. Specyfikacja produktu:

„Jab ka ckie” cechuje:

— rumieniec wi kszy od przeci tnego dla danej odmiany, zgodnie z informacjami zawartymi 
w punkcie 3.2,

— wysoka j drno  mi szu - w czasie zbioru wynosi ona nie mniej ni  6,5 kg/cm2, a na koniec 
okresu przechowywania, nie mniej ni  4,5 kg/cm2,
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— ekstrakt refraktometryczny – od 9 do 16 °Bx,

— wysoka kwasowo  ogólna („jab ka ckie” kwa ne (powy ej 7 g/kg): Boskoop, Red Boskoop, Elise, 
Topaz, Early Geneve oraz „jab ka ckie” rednio kwa ne (3,7–7,0 g/kg): Idared i sporty, Jonagold 
i sporty, Szampion i sporty, Ligol i sporty, Golden Delicious i sporty, Gala i sporty, Lobo, Rubin 
i sporty, Gloster, Jonagored i sporty), co powoduje, e „jab ka ckie” maj  tzw. „górsk  zielon
nutk ”, czyli s  bardziej wyraziste w smaku, kwa niejsze i bardziej aromatyczne.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu 
(w przypadku ChOG):

Zwi zek „jab ek ckich” z obszarem geograficznym okre lonym w pkt 4. wynika ze szczególnych cech 
jako ciowych, opisanych w pkt 5.2, które zosta y osi gni te dzi ki czynnikom naturalnym opisanym 
w pkt 5.1.1 oraz renomie opisanej poni ej.

Du e ró nice temperatur mi dzy dniem a noc  maj  wp yw na popraw  w a ciwo ci organoleptycz
nych i fizykochemicznych owoców, a w szczególno ci na wielko  rumie ca i kwasowo  jab ek.
Wyj tkowo  „jab ek ckich” potwierdzaj  równie  wyniki bada  sensorycznych. Zgodnie z nimi 
owoce te odznaczaj  si  wi kszym nasileniem powy szych cech oraz j drno ci w porównaniu 
z jab kami pochodz cymi z innego obszaru geograficznego. Wysoka j drno  mi szu podczas zbioru, 
jak równie  po okresie prawid owego przechowywania gwarantuje chrupko  „jab ek ckich”.

Renoma „jab ek ckich” ukszta towa a si  w oparciu o d ugoletni  tradycj  ich wytwarzania, o czym 
wiadczy fakt, e ju  w XIII w. z sadów w okolicy cka wywo ono surowe liwy i jab ka do Gda ska

(W. Bazelich, „Historie staros deckie”, Kraków 1965, s. 173). Sady ckie wymieniane s
w dokumentach z XVI w., jako ogrody folwarczne i parafialne. W XVII i XVIII w. istnia y ju  na 
tych terenach du e sady jab oniowy. Protoko y dworskie z wizytacji przeprowadzonej w 1698 r. 
informuj  m.in. o tym, e cz  cha upników mia a obowi zek zbierania owoców i dostarczania ich 
do dworu w ramach prac pa szczy nianych.

Od 1947 r. organizowane jest wi to – Dni Kwitn cej Jab oni. Geneza tego wi ta wynika z ch ci
obrony tradycji sadowniczej na terenie cka, poniewa  planowano wówczas budow  zapory na rzece 
Dunajec, co doprowadzi oby do zalania tego miasta. Od tamtej pory corocznie, w maju, odbywa si

wi to Kwitn cej Jab oni i cieszy si  nies abn c  popularno ci . W tej imprezie bior  udzia  zespo y
regionalne, orkiestry d te oraz znani arty ci scen polskich. Mo na równie  podziwia  stoiska i wystawy 
prac twórców ludowych, sadownicze, gastronomiczne, itp. W prasie publikuje si  informacje dotycz ce
obchodów wi ta Kwitn cej Jab oni. W tym okresie przybywaj  do cka, oprócz turystów z ca ego
kraju, tak e naukowcy z instytutów rolniczych i wy szych uczelni. Wszystko to wiadczy o bardzo 
du ym znaczeniu tej dziedziny gospodarki dla miejscowej ludno ci.

Renom  „jab ek ckich” potwierdzaj  równie  liczne audycje w mediach, na przyk ad audycja 
w programie „Tydzie ” w Telewizji Polskiej (2007) oraz w Telewizji Trwam i Telewizji Polonia. 
Audycje radiowe w Radiu Kraków, pt.: „Forum Ekonomiczne w Krynicy” (2006), „Owocobranie” (2006, 
2007), „ wi to Kwitn cej Jab oni” (2008). Równie  w prasie zosta y opublikowane artyku y na temat 
produktu: „Jab ka ckie produktem regionalnym” (Has o Ogrodnicze, 2005), „Trzy pytania do …” 
(Dziennik Polski 6.7.2007), „Ma opolski festiwal smaku” (Tygodnik Extra 17.7.2008), „Krapik tygrysem 
Europy” (Dziennik Polski, 30.7.2007), „ cka Droga Owocowa” (Nasz Dziennik 2.8.2007), „Owoc pod 
ochron ” (Tarnowski Go  Niedzielny).

Rosn ca, na przestrzeni lat, renoma jab ek ckich wp ywa a na zwi kszanie si  ich poda y. Du e
znaczenie jab ek dla obszaru okre lonego w pkt 4. obrazuje równie  fakt, e oko o 80 % powierzchni 
wszystkich upraw stanowi w a nie uprawa jab oni. Na obszarze tym powierzchnia sadów jab oniowych
zajmuje 3 000 ha, z tego stanowi  one w Gminie cko 50 %, w Gminie Stary S cz 15 %, w Gminie 
Podegrodzie 18,3 %, a w Gminie ukowica 16,7 % wszystkich sadów na tym obszarze.

PLC 42/10 Dziennik Urz dowy Unii Europejskiej 19.2.2010



„Jab ka ckie” otrzyma y I nagrod  w kategorii produktów i przetworów ro linnych, w VII Ogólnopol
skim Konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo” na najlepszy produkt ywno ciowy z Ma opolski.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&LangId=0
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