WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY-RPOCHODBZENIA /| OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig¢ i nazwisko:

Konsorcjum Producentéw ,,Kotocza $laskiego”

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Beniamin Godyla, Ewa Godyla PPHU ,, KEOS” s.c.
ul. XXX-lecia 30A, 46-211 Kujakowice Gorne

3. Adres do korespondencji:
ul. XXX-lecia 30A, 46-211 Kujakowice Gorne

Telefon: +48 77 413 11 67, +48 505 14 51 35
E-mail: benio-godyla@tlen.pl

4. Imi¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

1) Beniamin Godyla
ul. XXX-lecia 30A, 46-211 Kujakowice Gorne

2) Edyta Grabowska
ul. Kos$ciuszki 67, Otmice, 46-049 Izbicko

Kazdy z pelnomocnikoéw moze dziala¢ oddzielnie

5. Grupa:

W sktad konsorcjum wchodzi 11 producentéw kotocza $laskiego. Czlonkami
grupy sa cukiernicy i piekarze z wojewddztwa opolskiego 1 $laskiego.

I1. Specyfikacja
1. Nazwa:

Kolocz slaski lub kolacz Slaski

Nazwa ,,kotocz $laski” spetnia wymogi Rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
(art.2 ust. 2).



Nazwa ,,kotocz $laski” jest zwyczajowa, gwarowa nazwa uzywang na Slasku
Opolskim oraz Gérnym Slasku odnoszaca si¢ do popularnego na tym terenie wypieku
cukierniczego. Rownolegle funkcjonuje rowniez okreslenie ,,kotacz §laski”.

Tradycja wypieku kotaczy w Polsce sigga wiekow $rednich, od kiedy ciasto to
bylo traktowane w sposob szczego6lny 1 serwowane w szczegolnych okoliczno$ciach,
takich jak np. wesela. Pierwsze dokumenty potwierdzajace wypiek kotacza na terenie
Slaska pochodza co najmniej z poczatkow XVIII wieku, za$ pierwsze legendy na temat
kotocza $laskiego znajduja si¢ w materiatach drukowanych z lat trzydziestych XX
wieku.

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w pkt 1 jako
nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
Nalezy poda¢ kategorig, do ktorej nalezy produkt rolny lub $srodek spozywczy.

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby
piekarskie

4. Opis:
Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest to potrzebne

do wykazania zwiazku, o ktorym mowa w pkt 8, nalezy réwniez przedstawi¢ informacje dotyczace sktadu
surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

Opis gotowego produktu:

,Kotocz $laski” jako produkt wypiekany na typowych blachach ma zazwyczaj
bezposrednio po wypieku ksztalt prostokatny o wymiarach 40 X 60 cm (+5 cm) i
wysokosci ok. 3,5 cm (+0,5 cm). Masa ,.kotocza $laskiego” z jednej blachy wynosi ok.
5-6 kg. Transport od producenta do punktu sprzedazy odbywa si¢ najczgsciej bez
krojenia wypieku. Krojenie moze mie¢ miejsce w punkcie sprzedazy w zaleznosci od
woli kupujacego. Zwyczajowo przed spozyciem kotocz jest krojony na mniejsze
kawatki o przyblizonych wymiarach 4-6 cm na 4-6 cm.

Wystgpuja cztery rodzaje kotocza S$laskiego: trzy z nadzieniem (serowym,
makowym lub jabtkowym) oraz jeden bez - w takim przypadku kotocz na przekroju
przypomina jednowarstwowe ciasto drozdzowe, ktore na wierzchu ma
charakterystyczna posypke. W odniesieniu do popularniejszej wersji kotocza z
nadzieniem produkt charakteryzuje si¢ trzema warstwami, gdzie warstwa wewngtrzna
jest odpowiednie nadzienie: serowe, makowe lub jablkowe. Tak jak w przypadku
wyrobu jednowarstwowego réwniez kotocz trojwarstwowy posiada charakterystyczna
posypke.

Warstwa ciasta drozdzowego ma charakterystyczna kremowa barweg, za$ kolor
nadzienia jest zalezny od sktadu surowcowego (dla nadzienia serowego — kremowo-
z6lty, dla nadzienia makowego — ciemnoszary, grafitowy; dla nadzienia jabtkowego —
bursztynowy, miodowy). Tekstura nadzienia jest specyficzna dla gtdéwnego surowca
uzytego przy jego produkcji. Wszystkie nadzienia powoduja u konsumenta zwigkszenie



odczucia wilgotnosci produktu, jak roéwniez wpltywaja na dominujace odczucia
specyficznej ,,smakowito$ci” (tj. jednoczesnego odczuwania smaku 1 zapachu)
stosownie do konsumowanego rodzaju kolocza $laskiego. Smakowito$¢ konkretnego
rodzaju kolocza jest wypadkowa zastosowanych sktadnikéw, niemniej jednak
dominujaca jest tutaj rola nadzienia. Warstwa zewngtrza kotocza $laskiego posiada
charakterystyczny kolor ztocisty 1 jest przysypana cukrem pudrem.

5. Obszar geograficzny:

Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Wojewodztwo opolskie w granicach administracyjnych oraz nast¢pujace powiaty
wojewodztwa Slaskiego:

bedzinski, bielski i miasto Bielsko-Biala, bierunsko-ledzinski, miasto Bytom,
miasto Chorzow, cieszynski, gliwicki 1 miasto Gliwice, miasto Jastrzgbie-Zdr¢j, miasto
Katowice, lubliniecki, mikotowski, miasto Mystowice, miasto Piekary Slaskie,
pszczynski, raciborski, miasto Ruda Slaska, rybnicki i miasto Rybnik, miasto
Siemianowice Slaskie, miasto Swigtochtowice, tarnogérski, miasto Tychy,
wodzistawski, miasto Zabrze, miasto Zory.

Na ponizszej mapce wojewodztwo opolskie oraz wymienione powiaty 1 miasta na
prawach powiatow wojewodztwa $laskiego zaznaczone zostaty kolorem zielonym.
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6. Dowod pochodzenia:
Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace przyjgtego sposobu postgpowania potwierdzajacego, ze produkt
rolny lub $rodek spozywczy pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego.

Proces produkcji kotocza §laskiego podlega systemowi wielofazowej kontroli
obejmujacej wszystkie fazy produkcji od sporzadzania ciasta i nadzienia do
dekorowania gotowego produktu. Chronionym oznaczeniem geograficznym ,,Kotocz
slaski” moga by¢ znakowane tylko te produkty, ktore catkowicie speiniaja kazdy z
nastgpujacych warunkow:

a) zostaly wytworzone na obszarze geograficznym okres§lonym w pkt. 5 zgodnie z
metoda produkcji opisana w punkcie 7 i posiadaja cechy okreslone w punkcie 4;

b) ich producenci zobowiaza si¢ pisemnie przestrzega¢ specyfikacji w tym
obowiazkow wynikajacych z dowodu pochodzenia

Producenci zobowiazuja si¢ do prowadzenia w miejscu produkcji rejestru
wyprodukowanego ,,kotocza §laskiego”. Na zadanie organu kontrolujacego producent
ma obowiazek wykazaé partie surowcow, z ktoérych wyprodukowana zostata dana partia
kotocza $laskiego. Producenci, ktorzy chca uzywaé chronionej nazwy musza
produkowac¢ ,.kotocz $laski” zgodnie ze specyfikacja.

Niezaleznie od kontroli prowadzonej przez organ wymieniony w pkt. 9 Grupa
Producentow Srodka Spozywczego ,,Kolocz $laski” ma prawo prowadzi¢ niezalezne
kontrole wszystkich zrzeszonych producentéw. Jesli stwierdzone zostang jakiekolwiek



nieprawidlowosci produkcji kotacza $laskiego ze specyfikacja to grupa powiadamia 0
tym organ kontrolny okreslony w pkt. 9 niniejszej specyfikacji.

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego oraz poda¢ informacje
dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktérych pakowanie powinno mie¢ miejsce na obszarze
geograficznym okreslonym w pkt 5 oraz wskazac te powody.

Etap 1 - Sporzadzenie ciasta drozdzowego

Ciasto sporzadza si¢ w sposob tradycyjny na rozczynie gdzie srodkiem spulchniajacym
sa drozdze. Rozczyn sporzadza si¢ z maki, mleka, drozdzy i cukru poprzez ich doktadne
rozmieszanie a nastgpnie odstawia do fermentacji czyli tzw. wyrosnigcia na okoto 10-20
minut (w temperaturze pomiedzy 25°C a 30°C). Do dojrzatego rozczynu dodaje sie
make, tre$¢ jaja, thuszcz oraz sol. Cato$¢ nalezy dokltadnie wymiesza¢ i otrzymane
ciasto odstawi¢ do dalszej fermentacji, czyli wyros$nigcia (rozrostu).

Etap 2 - Przygotowanie nadzienia
W przypadku wypieku kotocza $laskiego z nadzieniem mozna stosowacé nastgpujace
rodzaje nadzienia: serowe, makowe, jabtkowe.

a) Nadzienie serowe — uzyskane z ugniecenia przemielonego biatego poélthustego
sera twarogowego, zottka, cukru, masta oraz aromatow (tarta skorka cytryny i
tre$¢ cytryny). Mieszanie nadzienia moze by¢ mechaniczne lub regczne.
Dopuszcza sig¢ stosowanie uprzednio sparzonych rodzynkéw lub budyniu
(waniliowego lub $mietankowego) jako dodatku do nadzienia serowego.

b) Nadzienie makowe — uzyskane poprzez mechaniczne lub r¢gczne wymieszanie
zmielonego na sucho niebieskiego maku (uprzednio zaparzonego goraca woda
lub mlekiem), cukru, tresci jaj, masto oraz aromatéw (migdatowego). Dopuszcza
si¢ dodatek rodzynkéw, platkow migdatow, zmielonych orzechéw wtoskich,
okruchdw ciasta biszkoptowego lub butki tarte;.

c) Nadzienie jabtkowe — uzyskane poprzez wymieszanie (gotowych lub wlasnego
wyrobu) prazonych jablek lub musu jablkowego oraz cukru. Istnieje mozliwos¢
dodania cynamonu, tartej butki lub budyniu waniliowego.

Etap 3 - Przygotowanie posypki
Posypke przygotowuje si¢ poprzez wymieszanie maki z cukrem waniliowym oraz
dodatkiem masta 1 cukru oraz wyrobienie catosci.

Etap 4 — Dzielenie i walkowanie kawalkow ciasta
Podziat ciasta na odpowiedniej wielkosci kawalki ciasta oraz watkowanie do typowe;j
grubosci (ok. 1,5 cm).

Etap 5 - Formowanie ciasta na blache i nakladanie warstw kolocza

Na posmarowang thuszczem blachg¢ umieszcza sig ciasto, na ktore kladzie si¢ wezesniej
przygotowane nadzienie. Na nadzieniu dopuszcza si¢ umieszczenie nastgpnej, drugiej
ciensze] warstwy ciasta (stanowiacej do 2 wysokosci warstwy dolnej). Warstwy ciasta
przekluwa si¢ osobno tzw. ,,jezykiem” co ma umozliwi¢ prawidlowe ,,odpowietrzanie”.
Ciasto smaruje si¢ mlekiem, za$ na jego zewnetrzna warstwe kladzie si¢ posypke w
postaci matych tzw. ,,skubanych” (tj. odrywanych) kawatkow.

Etap 6 — Wypiek
Kotocz poddaje sie wypiekowi w temperaturze 180° C — 200° C. Czas wypieku wynosi
30 — 60 min. do uzyskania odpowiedniego stopnia wypieczenia.

Etap 7 — Dekorowanie
Kotocz posypuje si¢ cukrem pudrem.




W przypadku produkeji kotocza $laskiego, tzw. suchego (bez zadnego nadzienia, tylko z
posypka) pomija si¢ etap 2 oraz stosuje si¢ modyfikacje etapu 5 polegajaca na
zastosowaniu tylko jednej warstwy ciasta drozdzowego zamiast dwoch lub trzech.

8. Zwiazek z obszarem geograficznym:

Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwiazek miedzy jakoscig i cechami charakterystycznymi
produktu rolnego lub $rodka spozywczego a srodowiskiem geograficznym na obszarze okreslonym w pkt
5, w przypadku ubiegania sig o rejestracjg nazwy podanej w pkt 1 jako nazwy pochodzenia.

8.1 Zwiazek historyczny

8.1.1 Kolacz do XIX wieku

Spotka¢ mozna rézne definicje kotacza. Jedna z nich okresla kotacz jako rodzaj
pospolitego u Stowian pieczywa obrzgdowego, wypiekanego z pszennej maki,
niezbednego przy uczcie weselnej 1 wielu innych uroczystoéciachl. Kotacz
prawdopodobnie swoja nazwe wzial ze swojego pierwotnie kolistego ksztattu. Czgsto
byl dekorowany i nadziewany serem, makiem czy masa orzechowa. Najczgsciej
pieczony byl na wesele jako ciasto obrzegdowe. Wypiek ten traktowany byl jako symbol
dostatku, co obecne jest do dzisiaj w przystowiu: ,, Bez pracy nie ma kotaczy”. Znane
byty réwniez ,kotacze twarozne”, ktérymi nazywano placki wielkanocne pieczone z
pszennej maki z serem. Odpowiednikiem kotacza byt korowaj, szczegdlnie popularny
na Rusi. Wypiek ten posiadat rowniez charakter obrzgdowy i zwiazany byl tez z kultem
zmariychz.

Od X stulecia wypiekano na polskich ziemiach chleb na zakwasie, Zytni i pszenny,
a na szczegdlne okazje — pszenne kotacze z biatej maki®. W éredniowieczu kotacz jako
smaczne i kosztowne ciasto weselne podawany byt na weselach po oczepinach i miat
zagwarantowaé nowej rodzinie dostatek”.

Zwigkszenie uprawy zyta i pszenicy w XII-XIII wieku oraz pojawienie sig
mlynéw wodnych wptyngto na wzrost spozycia pieczywa tak, ze jego obecno$¢ na stole
przestata by¢ wyroznikiem spolecznym. Za to takim wyrdznikiem stat si¢ gatunek
spozywanego chleba. Biale pieczywo, chleb, bulki i ciastka trafity na stoty dworskie,
za$ w XV wieku rowniez na stoty ludzi §redniozamoznych. Z maki razowej 1 jgczmienia
czy owsa przygotowywano rdzne gatunki pieczywa w domach biedniejszych. W
domach ludzi prostych nie bylo z reguty pieca nadajacego si¢ do pieczenia, lecz tylko
otwarte palenisko, na ktérym mozna bylo upiec jedynie podplomyki. Zamiast ciastek,
bulek 1 kolaczy ubozsi zadowalali si¢ obwarzankami i paczkami uzyskiwanymi ze
smazenia ciasta we wrzacym tluszczu. Za przysmak uchodzity stodkie placki
jeczmienne, podobnie jak kazde stodkie ciasto przyprawiane miodem, ktory byt
jedynym $rodkiem stodzacym. Z tej przyczyny stodkie kotacze obowiazkowo trafiaty na
weselne stoty w celu podkreslenia znaczenia uroczystos’ci5.

W czasach nowozytnych (tj. od poczatku XVI wieku) kotacz byt tak jak w
sredniowieczu ciastem obrzgdowym podawanym na weselach. Wystawnos¢ uczty
weselnej zalezala od zamozno$ci gospodarzy, ale zawsze starano sig¢, by byla jak

! Wielka Ilustrowana Encyklopedia Powszechna Wydawnictwa Gutenberga, t.VIII, Krakoéw 1929-1934,
s.21

2 Wielka Encyklopedia Polski, Wydawnictwo Kluszczynski, Krakow 2004, t.1, 5.551

® Bockenheim Krystyna, 2003: Przy polskim stole, Wydawnictwo Dolnoslaskie, Wroctaw, .11

* Korczak Lidia, 2005: Wieki srednie, w: Obyczaje w Polsce. Od $redniowiecza do czasow
wspoltczesnych, red. Chwalba Andrzej, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, s.38

* |bidem, $.58



najobfitsza. Kotacz weselny wnoszony byl uroczyscie przy wtérze piesni. Starosta
weselny lub swat dzielit go migdzy wszystkich gosci, pierwsze kawalki dajac
nowozencom, a ostatnie rodzicom panny mtodej. Uczcie, ktéra szybko przeksztatcata
si¢ w zabawg taneczna, towarzyszyty muzyka i épiewG.

Kotacz znalazt si¢ w licznych polskich prz;/slowiach 1 wyrazeniach
przystowiowych, ktoére doktadnie opisuje Krzyzanowski’. Najstarszym z nich jest
prawdopodobnie ponizsze stwierdzenie staropolskiego poety Szymona Szymonowica z
1614 roku: ,,Niechaj kucharze potrawy dziwne wymyslajq / Niechaj win rozmaitych
hojno nalewajq / kotacze grunt wszystkiemu, a moze rzec smiele / Bez kotaczy jakoby
nie bylo wesele®°. W XIX wieku podobne stwierdzenia potwierdzaja: w 1852 roku
Celakovsky™ oraz w 1868 roku Masson™" (Bez kolaczy nie wesele), jak rdwniez praca
Niezabitowskiego w 1886 i Adalberga™® w 1894 (Bez kolaczy jakoby nie bylo wesela).
Siedemnastowieczny rodowod ma stwierdzenie ,, Chowaj sie na kotacz”, ktére podaje
Grzegorz Knapski** w 1632 roku a potwierdzaja Linde'® w 1806 roku oraz wspomniani
wczesniej Niezabitowski 1 Adalberg. Knapski podaje réowniez inne stwierdzenie
., Zjadiszy kotacz do chleba”, co potwierdza w 1746 roku qurowskilG. Rowniez z XVII
wieku datuje sie powiedzenie , Nie twojej macierzyzny kolacz™' z 1618 roku co
bardziej obrazowo tlumaczy sie , Nie twojej geby kasek”. Kolberg'® w 1875 roku

® Ferenc Marek, 2005: Czasy nowozyte, w: Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czasoéw
wspolczesnych, red. Chwalba Andrzej, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, s.136

" Nowa ksiega przystéw i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy
Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, 5.103

8 Szymonowic Szymon, 1614: Sielanki i pozostate wiersze, Wroctaw 1964, Biblioteka Narodowa I 182,
za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, .11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy
Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, 5.103

% Kowalski Piotr, 2007: Opowiesé o chlebie czyli nasz powszedni, Wydawnictwo IKON, Krakow, s.181
10 Celakovsk}'l FrantiSek Ladislav, 1852: Mudroslovi narodu slovenského ve prislovich, Praha, za: Nowa
ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.1l K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut
Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

1 Masson Moritz, 1868: Mudrost narodnaja w pastowicach o Niemcew, Russkich, Francozow i drugich
odnoplemiennych im narodow, Petersburg, za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P,
red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

12 Niezabitowski Stanistaw, 1886: Przystowia i opowiesci, Biblioteka Jagiellonska w Krakowie, rekopis
nr 5337/1, 5337/2, 5337/2/3, 5337/3, za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red.
Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

3 Adalberg Samuel, 1894: Ksiega przystow, przypowiesci i wyrazen przystowiowych polskich,
Warszawa 1889-1894, za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski
Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

“ Knapski Grzegorz, 1632: Thesauri polono-latino graeci (...), Krakow, za: Nowa ksiega przystéw i
wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy,
Warszawa 1970, s.103

1> Linde Samuel Bogumit, 1806: Stownik jezyka polskiego, t. 1-VI, wyd.3, Warszawa 1951, za: Nowa
ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.1l K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut
Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

18 Dabrowski Stanistaw Tomasz, 1746: Przystowia polskie zebrane, do dyskursu stuzqce, w: Subsidium
ad condiscendam sacram (...), Warszawa, za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P,
red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

" Rysinski Salomon, 1618: Przypowiesci polskie przez Salomona Rysifiskiego zebrane, a teraz nowo
wydane i na centurii osmnascie roztozone, wyd. 11, [brak miejsca wydania] 1619, za: Nowa ksiega
przystow i wyrazen przystowiowych, t.1l K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut
Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

18 Kolberg Oskar, 1875: Dziefa wszystkie. Lud — jego zwyczaje, sposéb bycia, Krakowskie, cz.IV,
Warszawa-Wroctaw-Poznan 1961-67, za: Nowa ksiega przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red.
Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103



podaje, ze ,,dobry i owsiany placek, gdy nie ma kolacza”, za$ Cejnowa®® w 1868 roku
stwierdza: ,, Kolicze muszq béc, choc chleba nie ma”. W ,,Roczniku Leéniczym”20 (z
1862) podane jest ironiczne przystowie , Rzu¢ kotacz za las, a powracajgc go
znajdziesz”, co powinno si¢ rozumie¢: ,, Nie odktadaj na pozniej rzeczy korzystnych”.
Znany komediopisarz Aleksander Fredro?! stwierdza kategorycznie a Brzozowski??
potwierdza: ,, Pierwej kolacz, potem ksiqzka”. Gloger™ w swojej pracy podaje takie
przyktady: ,, Bez prace nie bedq kotace”, ,, Kto ze mnq nie chce jes¢ chleba, ja z nim nie
bede kotacza”, czyli ,, kto gardzi mojq skromnq strawgq, to ja pogardze jego takociami”,
,,Bohacz ist kolacz a bidnyj i chliba ne maje”, ,, Ne mohty zwabyty kotaczom, a potomu
ne mohty wybyty biczom”. Wyraz kotacz pojawia si¢ w wielu tekstach ludowych,
chociazby w jednym z krakowiakow gdzie dziewczyna prosi matkg o przyspieszenie
wesela: ,, Moja matulu moja rodzona / pieczze juz kotacze / Niechze ten Jasierko
daremno / u drzwi nie kotacze”. W Krakowskiem $piewano tez tak: ,, Przywieziono nam
ziele / od Wegier na wesele / przez Dunaj je wieziono / w kolacze posadzono”. Podane
przyktady wskazuja, ze kotacz obecny byt w przystowiach, powiedzeniach i tekstach
ludowych co najmniej od poczatku XVII wieku, gdyz z tego okresu datuja si¢ pierwsze
zrodta drukowane potwierdzajace ten fakt.

Chleb w $wiadomos$ci Polakéw zwlaszcza w okresie zaborow miat znaczenie
nieomal magiczne. Chleb otaczany byl powszechnym szacunkiem mieszkancow wsi,
ktory przejawial si¢ w licznych zwyczajach, takich jak naznaczanie chleba krzyzem
przed przystapieniem do krojenia czy przepraszanie chleba, ktory upadt na ziemig. Ow
szczegolny stosunek wynikal nie tylko z niedostatku 1 glodu, ale takze z
nadprzyrodzonych, sakralnych wiasciwosci chleba, ktory w roéznej postaci towarzyszyt
wszystkim waznym $wigtom religijnym 1 rodzinnym. Chlebem 1 sola witano
powracajaca z kosciota par¢ nowozencow, ktorzy podczas wesela dzielili migdzy gosci
specjalny rodzaj chleba — weselny kotacz. Chleb mogt by¢ wrdézba na przysztosé,
zabezpieczeniem przed nieszczgsciem, znakiem wyjatkowosci wydarzen, ktorym
towarzyszy124.

Jednym ze starszych zrodet drukowanych poswigcajacym stosunkOwo Sporo
miejsca kotaczowi na ziemiach polskich jest praca Zygmunta Glogera ,,Obchody
weselne?. Autor napisal t¢ ksiazk¢ pod pseudonimem Pruski 1 wydal ja w Krakowie
wilasnym naktadem w 1869 roku. Ze wzgledu na role pieczywa obrzedowego kotacz
zajmowat wazna rolg podczas wesela. Autor poswigcit mu dwa osobne rozdziaty: 6smy
— ,,Pieczenie Korowaja, Kotacza” oraz siedemnasty — ,,Obdzielanie korowajem,
kotaczem”. Wedtug opinii Glogera w pewnym uproszczeniu mozna przyjac, ze weselne

19 Cejnowa Florian, 1868: Skorb kaszebsko-slovjnskje move, Swiecie, 1866-1868, za: Nowa ksiega
przystow i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut
Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

2 Rocznik Lesniczy. Dzielo zbiorowe. Rok drugi, Warszawa 1862, $5.253-255, za: Nowa ksiega przystéw i
wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut Wydawniczy,
Warszawa 1970, s.103

2 Fredo Aleksander, 1876: Zapiski starucha. Dzieta, t.XI, Warszawa 1880, ss.211-260, za: Nowa ksiega
przystow i wyrazen przystowiowych, 1.1l K-P, red. Krzyzanowski Julian, Panstwowy Instytut
Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

22 Brzozowski Franciszek Korab, 1896: Przysfowia polskie, Krakow, za: Nowa ksiega przystéw i wyrazen
przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Pafstwowy Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970,
5.103

2 Gloger Zygmunt [ps. Pruski], 1869: Obchody weselne, Krakow

? Katwa Dobrochna, 2005: Polska doby rozbioréw i miedzywojenna, w: Obyczaje w Polsce. Od
$redniowiecza do czasow wspotczesnych, red. Chwalba Andrzej, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa, s.274

% Gloger Zygmunt [ps. Pruski], 1869: Obchody weselne, Krakow



pieczywo obrzedowe zwane byto w zachodniej czg$ci ziem polskich kotaczem, za§ we
wschodniej — korowajem. Znaczenie obrzedowe byto podobne i tylko nazwy byly inne.
Wyglad, ksztalt i sktad kotacza/korowaja tez byt rozny, ale jego wazna rola obrzedowa
byla nie tylko na obszarze etnicznie polskim, ale wykraczata réwniez poza ten obszar.
W dawnej Litwie placek i pirég weselny byl znakiem bostwa ,,Gondu”, za$ litewskie
nazewnictwo korowaja i kotacza bylo ,karwojus” oraz ,korowajus”. W czasach
Glogera w XIX wieku nazwa kotacz byta popularna na Mazowszu, w Wielkopolsce, w
Krakowskiem, czyli generalnie nad Wista 1 Warta. Mozna stad wysnu¢ wniosek, ze
bliskos¢ Wielkopolski oraz ziemi krakowskiej w stosunku do Slaska, jest
wystarczajacym dowodem na wzajemne przenikanie si¢ obyczajow oraz nazewnictwa W
odniesieniu do takich wyrazoéw jak ,kotacz”, ktéry funkcjonuje rownolegle w wersji
gwarowe] jako ,.kotocz”. Na wschodnich krancach ziem polskich wyraz ,.korowaj”
dominowat w XIX wieku nad Dniestrem, Dnieprem 1 Bugiem, przyjmujac
zmodyfikowane formy takie jak chociazby ,,Korowal” funkcjonujace w Lubelskiem czy
Lomzynskiem. Ciekawa jest rzecza, ze na dalekim Wotyniu pieczono korowaj
oddzielnie od kotacza®®, co $wiadczy¢ moze o wystgpujacych rdznicach pomigdzy nimi
w tamtym rejonie.

Z samym procesem wypieku zwiazane byly rdznego rodzaju symbole czy
znaczenia, ktore z dzisiejszego punktu widzenia moga w niektorych przypadkach by¢
traktowane jako gusta czy przesady. I tak przyktadowo byly regiony, gdzie podczas
mieszania skladnikow odbywaly si¢ tance, $piewy i wesole klaskanie w dlonie.
Roéwniez taniec z ciastem a pozniej z gotowym pieczywem mial pomoc w tym, aby
wypiek si¢ udat czyli ,,wydarzyl”, gdyz ,niewydarzenie si¢” kotacza uwazano za
najgorsza wrozbg. Obrzedowos¢ Spiewow polegala na wezwaniu samego Boga, aby
przy rozczynianiu i zamieszaniu obecna byta ,,boza r¢ka”, ktora bedzie z nowozencami
przez cale ich zycie. Maka miata by¢ ,,$wiatla 1 przednia”, samo pieczywo ogromne, bo
to mialo by¢ oznaka przysztego dostatku nowozencéw. Sposrdd licznej symboliki
réznych elementéw towarzyszacych kotaczowi mozna wymieni¢ np. fakt dekorowania
upieczonego pieczywa za pomoca gatazek roéznego rodzaju krzewow, ziol czy nawet
drzew, w tym owocowych, co symbolizowa¢ mialo m.in. Zyczenia, aby w Zyciu
nowozencow ,,zakwitt raj pomyslnosci 1 wiecznej wiosny”27.

Wyjatkowo$¢ obrzgdowego ciasta weselnego byta tak duza, ze w niektorych
rejonach na weselach wdow 1 wdowcow nie piekto sig¢ go wcale, gdyz jak uwazano
wypiek ten jako symbol Zycia jest tylko jeden na cate Zycie. Znaczenie symboliczne
weselnego kotacza bylo ogromne, dlatego tez 1 sam akt pieczenia byt bardzo wazny.
Ciasto to piekto si¢ jako pszenne, w niektorych okolicach tylko Zytnie, za$§ po domach
moznej szlachty przektadane bylo masa migdalowa, owocowa czy serowafs. Ksztalt
kotacza w XIX wieku byl zazwyczaj okragly, ale znaczna tez ilo$¢ tego pieczywa byla
podluzna. W wielu przypadkach nie jest mozliwe dzisiaj jednoznaczne okreslenie
doktadnego wygladu kotacza w danym rejonie. Sprawa jest ulatwiona jesli zachowaty
si¢ jakie$ opisy lub ryciny.

Nazwa kotacza stosowana byta rowniez do ciast nieweselnych przygotowywanych
na roéznego rodzaju $wigta doroczne 1 uroczystosci rodzinne. Wypieki takie czgsto byty
przekladane makiem, serem, owocami czy kapusta. W ziemi bielskiej na Podlasiu
popularne bylo jeszcze pieczywo z maki grochowej wypiekane na uroczyste $wigta.
Jezeli rodzina osobi$cie nie przygotowywata kotacza, to za jego przyrzadzenie (w XIX

% |bidem, 5.137
2 1bidem, 5.139
2 |bidem, 5.140



wieku) nie ptacita pienigdzmi, ale warzywami, prz¢dziwem, drobiem, gdyz nie godzito
si¢ ocenia¢ obrzedowego chleba wartoscia pieniadza.

Samo dzielenie kotaczem na weselu byto czynnos$cia wazna i obrz¢dowa.
Pieczywo byto uroczyscie wnoszone do izby i ktadzione na $rodku biesiadniczego stotu.
W dawnej Polsce u moznych wygladato to tak jak w opisie Szymonowicza: ,, Laskq w
prog uderzono; juz kotacze dajq / A przed kolaczami panie nadobne Spiewajq / I taniec
predki wiodq i kleszczq rekami / Zabawmy oczy tancem a uszy piesniami”. W XIX
wieku wnoszeniu i krojeniu kotacza réwniez towarzyszyly $piewy, jak chociazby nad
Warta i Bzura gdzie wyznaczeni druzbowie krajali kotacz przy $piewie druzek:
., Kotaczu, kotaczu / kto na ciebie oral / Stasienko z Kasienkq / kiedy ja namawiat”. W
dalszej czgsci tej piesni przedstawiano ludzi, ktérzy przyczynili si¢ do powstania
kotacza 1 tak mozna z tych $piewow dowiedzie¢ si¢ kto podsiewal, kto z pola wiozt, kto
do mtyna wozit, kto rozczyniat i w piecu palit, w koncu kto ,;rozkrawat”. Wszystko
robil Stasienko z Kasienka, a tylko rozkrawata starsza druhna i ludzi obdzielata.
Przyktad ten pokazuje obrzedowe znaczenie kotacza gdyz urdst i powstat ze wspdlne;j
pracy dwojga mtodych, wigc jest znakiem ich przeznaczenia do wspdlnego zycia i
wspolnej pracy na chleb. Nie wszgdzie kotacz musiat by¢ przygotowywany razem przez
mtodych. Przyktadowo nad Pilica panna mtoda zwykle sama wypiekata kotocz na swoje
wesele, a druzbowie pod koniec uczty wnosili go uroczyscie przy $piewie biesiadnikow:
., A witajze z nami / kotaczu rumiany / od Pana Jezusa i Najswietszej Panny / do starszej
swachy zestany / Swachy go pokrajcie / gosciom go rozdajcie / niech go pozywajq /
Panu Jezusowi i Maryi Najswietszej / czes¢ i chwale dajcie”. Nad Wisla, Wistoka,
Dunajcem i Sanem przy krajaniu i obdzielaniu kotaczem $piewali: ,, Pan druzba kotacz
siecze / aze mu z czola ciecze / pan druzba kolacz kraje / sqsiadom go rozdaje”. W
wielu regionach za zla wrdézb¢ uwazano je$li by dla kogo$ zabraklo kotacza.
Rozdzielanie bowiem tego ciasta migdzy weselnikéw byto nie tylko symbolem obfitosci
ale 1 gospodarnos$ci. Nie byto istotne, aby dosta¢ wigksza porcj¢ od innych, ale wazne
bylo, zeby przy takim podziale wszyscy dostali po rowno, czy to bogaci czy ubodzy,
czy studzy czy gospodarze, czy krewni czy obcy, czy dzieci czy dorosli, wreszcie czy to
obecni czy nieobecni. Wedtug relacji Glogera w jego czasach samych pie$ni do kotacza
1 korowaja byto okolo 200. On sam osobiscie zetknal si¢ z osiemdziesigcioma i
pomimo, ze byty rdznice pomigdzy poszczegdlnymi regionami to w kontekscie kotacza
stwierdzil tak: ,Jeden jest obyczaj w narodzie, jeden duch, ktéry go przenika i1 jedna
wiara historyczna”zg. Tak wigc mozna stwierdzi¢, ze pomimo regionalnych réznic, w
tym wystepujacych na pogranicznym Slasku, geneza kulturowa i symbolika
obrzgdowosci (zwiazana z kotaczem) w swoim zasadniczym znaczeniu sa podobne do
siebie 1 wyrosty jakby ze wspdlnego pnia. Z biegiem wiekdw poszczegdlne regiony
dotozyly do ,,obrzgdowosci kotacza” niejako co$ od siebie, powodujac tym samym
uwypuklenie roznic typowych dla danego miejsca.

Na Slasku co najmniej od XVIII wieku wysoko ceniona byta tradycja
»przyczyniania si¢” o0sOb zaproszonych do uczty weselnej, czyli tzw. ,,poczta”,
,,posytka” (potocna czesé Slaska Opolskiego) lub ,,wystuzka”, ,,podarek” (potudniowa
czese Slqska)SO. W XVIII wieku ,,podarek™ sktadat si¢ z bochenkow chleba, jagiet, kur,
kaczek lub ggsi. Z biegiem czasu produkty na podarek przeznaczone byly zazwyczaj do
wypieku ciast, dlatego tez zazwyczaj byly to jaja, masto, mak, ser, cukier, mleko,

% Ibidem, s.333

%0 Wesotowska Henryka, 1986: Wesele slqskie dawniej i dzis, wypis na podstawie pracy ,,Przemiany
zwyczajow rodzimych u rdzennych mieszkancow Slaska Opolskiego™, Kwartalnik Opolski, 1986, nr 1,
$.19-24, w: ,,Tradycyjne zwyczaje i obrzedy $laskie — wypisy”, red. Smolinska Teresa, Uniwersytet
Opolski, Opole 2004, ss.118-123
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marmolada. Zwyczaj ten mégl poprzedza¢ wyksztaltowanie si¢ nastgpnego zwyczaju,
szczegolnie popularnego na Slasku, jakim bylo ,,chodzenie z kotaczem”. Odniesienia do
kotacza z okazji slaskiego wesela odnotowane sa w literaturze co najmniej od II polowy
XIX wieku. W pamieci ludzkiej zachowaty si¢ réwniez pewne odniesienia z tamtych
czaséw, co mozna ukaza¢ na ponizszym przykladzie przemowienia druzbow: , My
druzbowie prosimy was / Stawetny panie ojcze i pani matko / Na krotkie pogadanie / Na
dtugie posiedzenie / Na sqdeczek miodu starego / Na dwie beczki piwa dobrego / Na
dwa pieczywa chleba / Na jedno pszennego / Na drugie rzanego / Na trzecie kotacze /
Co to gemba do nich skacze ™.

8.1.2 Kotacz w XX wieku i wspolczesSnie

Slask jako kraina pograniczna lezaca pomiedzy trzema gléwnymi obszarami
kulturowymi, tj. polskim, niemieckim i czeskim, z kazdego z nich przyjeta co$ do
swojej tradycji 1 kultury. Stad tez prace dotyczace kotacza znalez¢ mozna zar6wno w
pisSmiennictwie polskim jak i niemieckim (nieco mniej wiadomo o kotaczu w
pisSmiennictwie czeskim). Przed I wojna Swiatowa w ,, llustrowanej ksiqzce kucharskiej”
wydanej w 1913 roku w Frankfurcie nad Menem®, znalezé mozna przepis na ,,dobry
kotocz $laski z posypka, ulubione ciasto naszego cesarza”, jak pisata autorka. Rok
pézniej, tj. w 1914 roku, ukazata si¢ w Nysie ,, Ksiqzka kucharska dla uczennic
pensjonatu klasztoru im. Sw. Jerzego” wydana przez siostry zakonne, w ktorej to
ksiazce podano przepis na kotocz z posypka®. W okresic miedzywojennym, a w
szczegolnosci w latach trzydziestych, ukazato si¢ kilka pozycji w jezyku niemieckim
dotyczacych kolocza. Przepis na kotocz $laski z posypka podany zostal w 1931 roku w
ksiazce pt. ,, Podstawowe receptury jako klucz do sztuki kucharskiej”34, za$§ przepis na
kotocz z posypka oraz nadziewany kotocz z posypka znalazt si¢ w ,, Ksigzce kucharskiej
dla wiejskich gospodarstw domowych” wydanej prawdopodobnie nie pdzniej niz w
latach trzydziestych®. W ,, Niemieckiej czytance szkolnej dla szkdl ludowych, klasa 3 i
4” znajduje sig legenda36 o skrzatach 1 kotaczu jak rowniez wiersz pt. , Kolocz z

%! Wesotowska Henryka, 1989: Zwyczaje i obrzedy rodzinne, w: Folklor Gornego Slaska, red. Simonides
Dorota, Katowice, s.110

% Hahn Mary, 1913: Feiner schlesischer Streuselkuchen, ein Lieblingskuchen unseres Kaisers (Dobry
Slaski kolocz z posypkq, ulubione ciasto naszego cesarza), w: llustriertes Kochbuch (Ilustrowana ksigzka
kucharska), Frankfurt am Main, ss5.317-318

% Frauen Schwestern des St. Georgstifts, 1914: Streuselkuchen (Kolocz z posypka), w: Kochbuch fiir die
Schiilerinnen des Haushaltungs Pensionats St. Georgstift (Ksiazka kucharska dla uczennic pensjonatu
klasztoru pw. Sw. Jerzego), Frauen Schwestern des St. Georgsstifts Selbstverlag, Neisse Ober
Maihrengasse, s5.226-227

¥ Kopp Cornelia, 1931: Schlesischer Streuselkuchen (Kotocz Slaski z posypka), w: Grund Rezepte als
Schliissel zur Kochkunst* (Podstawowe receptury jako klucz do sztuki kucharskiej), Verlag Otto Bayer,
Leipzig-Berlin-Ziirich, przepis nr 3904

% Bergel Gertrud, rok nieznany (przed 1945): Streuselkuchen, Gefiillter Streuselkuchen (Koltocz z posypkq
Nadziewany kolocz z posypkq), w: Kochbuch fiir den Landlichen Haushalt (Ksiazka kucharska dla
wiejskich gospodarstw domowych), Landesbauernschaft Schlesien, Schweidnitz in Schlesien (Swidnica),
ss. 118-119

% Sabel Robert, 1937: Vom Schlesischen Streuselkuchen und von den Fenisméinnchen (O Slgskim kofoczu
i 0 skrzatach), w: Deutsches Lesebuch fiir Volksschulen 3. und 4. Schuljahr (Niemiecka czytanka szkolna
dla szkot ludowych 3 i 4 klasa), W. Cruwell, Dortmund — Breslau, ss.197-198
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posypkq™™" podany ponizej w tlumaczeniu Anny Myszynskiej: ,, Kolocz z makiem,
twarogiem, jabtkiem / kotocz Slaski z posypkq / na catym BozZym swiecie / takiego
dobrego nie zjecie! / Chociazby nie wiem jak inny dobry byt / nie pasuje na nasz stot //
Co tam beza i ciastko z jabtkiem / z makiem baba albo bez? / Co tam pqczki, precle,
torty?/ wszystko to jakies inne jest. / A Slaski kotocz mozesz jes¢ i jes¢ / i nigdy nie
bedziesz miat dos¢! // Taki kotocz jest bialutki i mieciutki, / wyglada jak malowany! / W
kazdym kawatku rodzynka / z kazdego kawatka wycieka masto / az slinka cieknie!”

Wspomniana wczes$niej legenda podaje opowies¢ o tym, jak w zamierzchtych
czasach mieszkajace w Dolinie Nysy niewielkie skrzaty pokazaly sprytnej dziewczynie
w jaki sposob piec kotacz, a ona za§ przekazala t¢ wiedz¢ innym ludziom
zamieszkujacym Slask. Podobna wersje podat zyjacy w latach 1868-1946 niemiecki
badacz $laskich legend Oskar Kobel®., W ksiazce ,,Zbior basni gc')rnoélatskich”39
znajduje si¢ nieco inna wersja legendy o kotoczu. Otéz podaje ona, ze w powiecie
grodkowskim idac z Chocieborza w kierunku na Kamiennik wida¢ zaraz przed wsia, po
prawej stronie ,,gore skrzatow”. Skrzaty z tej gory mialy obdarowa¢ kotoczem parobka,
ktoéry ich o to wezesniej poprosit. Przyktady legend $laskich o kotoczu wskazuja na jego
silny zwiazek z regionem oraz na wazna rol¢ w zyciu ludzi.

W XX wieku w jezyku polskim oprocz wczesniej funkcjonujacych przystow i
wyrazen przystowiowych dotyczacych kotacza, pojawily si¢ i nowe jak np.: , Kofacza
pragnij, lecz chleba nie porzucaj 407 1930 roku, czy tez: , Jak kotacz jest rzadko, to
lepiej smakuje™™ z lat picédziesiatych XX wieku. Odnoszac sie do zakrztuszenia
mowiono, ze ,,do koloczowej dziurki wpadto”. Stwierdzenie to jest wciaz w uzyciu w
jednej ze $laskich rodzin od co najmniej 100 lat i méwita tak osoba urodzona jeszcze w
IT potowie XIX wicku w Mystowicach i mieszkajaca p6zniej w Kostuchnie — obecnej
dzielnicy Katowic*. Inne powiedzenie o kotaczu odnosi si¢ do bogactwa. Jezeli kto$
byt wyjatkowo zamozny, to mozna bylo o nim powiedzie¢: , Jest tak bogaty, ze ma
kolocz za Betvorleger”, czyli dywanik przed 16zkiem™.

Tradycja kotacza §laskiego jako pieczywa obrzedowego, szczegdlnie weselnego,
jest wciaz obecna na Slasku Opolskim oraz Slasku Gérnym. Jedna z przyczyn, dla
ktorej wlasnie w regionie $laskim szczegdlna pozycje posiada kotacz moze by¢ fakt, ze
mieszkancy terendw pogranicza w szczegdlny sposob byli przywiazani do swojej
tradycji 1 w wigkszym stopniu dbali o wlasne dziedzictwo kulturowe. Ludno$¢ zyjaca na
pograniczu kulturowym posiada szczegoélnie silna potrzebe identyfikacji, za$ kotacz jest
jednym z takich charakterystycznych wyr6znikow. Wyr6znikiem jest rowniez nazwa,
gdyz wyroby podobne do kotacza §laskiego, w Wielkopolsce nazywane sa plackiem
drozdzowym, za$ $laski wyraz posypka w innych regionach kraju to kruszonka. Nazwa
gwarowa kolocz, jest tozsama znaczeniowo z wyrazem kotacz, ktory jako pieczywo

¥ Bauch Hermann, 1937: Stréselkucha (Kotocz z posypka), w: Deutsches Lesebuch fiir Volksschulen 3.
und 4. Schuljahr (Niemiecka czytanka szkolna dla szkot ludowych 3 i 4 klasa), W. Cruwell, Dortmund —
Breslau, s.42

38 Kobel Oskar, 1990: Wie die Schlesier zu ihrem Streuselkuchen kamen (Jak S’lqzacy doszli do kotocza z
posypkaq), w: Sagen aus Schlesien (Podania Slaskie), wydanie II, (wydanie I w 1985), Husum Druck,
Husum, ss.40-41

¥ Schellnammer Karl Ernst, 1938: Oberschlesischer Sagenspiegel (Zbiér basni gérnoslaskich),
Peiskretscham OS (Pyskowice), ss.124-125

* Nowa ksiega przystéw i wyrazen przystowiowych, t.11 K-P, red. Krzyzanowski Julian, Pafistwowy
Instytut Wydawniczy, Warszawa 1970, s.103

“ Ibidem

“2 Biatokoz Natalia, 2007: Dowéd mam niepodwazalny, list do redakcji, Gazeta Wyborcza (dodatek
Opolski) z 9.08.2007

** Kubiciel Sabina, 2007: Nasz symbol z posypkq, Nowa Trybuna Opolska, 21-22.07.2007
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obrzedowe spetniat funkcje niemalze magiczne. Skoro za$ na Slasku kotacz uwazany
byl za wyréb magiczny, to 1 przy jego wypieku musiaty by¢ spetnione odpowiednie
warunki. Wypiekiem zajmowaly si¢ wyspecjalizowane gospodynie, ktore m.in. nie
mogty dopusci¢ do przeciagdéw. W czasie pieczenia kotacza nie dopuszczano mezczyzn
do kuchni*.

Bardzo waznym zwyczajem §$laskiej obrzedowosci weselnej jest tradycja
,roznoszenia kotacza” lub ,,chodzenie z kotaczem”. Na 3-4 dni przed weselem przyjete
bylo zanoszenie gotowego kotacza (wypieczonego m.in. z przystanych narzeczonym
produktéw) zaproszonym na wesele ludziom (tym, co przystali ,,poczte’). Oprocz osob,
ktore przystaty poczte, wypiek zanoszono rowniez do wybranych oséb spoza tego
grona, gldwnie do ksiedza, nauczyciela, ubogich. W rejonie Raciborza, Kozla, Glubczyc
otrzymanie kolacza uwazane byto za potwierdzenie zaproszenia na wesele. Tradycyjnie
z okazji wesela wypieka si¢ ,,kotacz z makiem”, ,kotacz z syrem”, , kotacz z posypka”
oraz ,kotacz z jabtkami”. Tak jak dawniej roznoszenie kotacza nalezato do
nowozencow, tak z biegiem czasu byli oni wyrgczani przez rodzenstwo czy dzieci
sasiadow. Niemniej jednak nowozency osobis$cie udaja si¢ do bardziej powazanych
osOb. Obdarowani kotaczem wreczaja przynoszacym zyczenia dla nowozencow a
niekiedy drobne upominki. Przy roznoszeniu kotacza obowiazuje zasada wzajemnosci
oraz okres$lona kolejno$¢, majaca na uwadze pozycje obdarowywanej rodziny w kregu
krewniaczym i sasiedzkim. Specjalnie pieczone i dekorowane ciasto zanosi si¢ najpierw
do domu pana mtodego, a z jego domu dla rodziny narzeczonej. Kotacz dla przysziej
te§ciowej zanosi przewaznie synowa osobiscie, wreczajac jej przy tej okazji prezent™.

Zdarzato sig, ze jezeli w sasiedztwie osoby obdarowanej kotaczem inni nie
dostapili tego zaszczytu, to obdarowany zapraszat ich na spotkanie, ktore cieszylo si¢
duza popularnoscia, co streszczone jest w ponizszych stowach: ,,Bo dostac¢ kotocz
weselny, to byto tyz cos, to byt zaszczyt, nie ma sie co Smio¢. Sqsiadki mowiq wtedy do
tych, ktore nie dostaly kotacza. ,,Podz, podz, bo mom kotocz weselny” i dzielq si¢ nim,
Jjak swieconym. Jak sie ma ciasto, to cho¢ troche chowa sie na dzien wesela, Zeby wtedy
tez go zjesc. To tak niby, ze czlowiek tez jest na tym weselu R

Specjalnie pieczony kolacz, ozdabiany symbolami milo$ci (serce, czerwony
kwiatek), zaslubin (wianek, obraczki), trwatosci zwiazku (kamyk) 1 innymi znaczkami,
wymieniali migdzy soba nowozency. Wzajemne obdarowywanie si¢ kolaczem
stanowito okazj¢ do swoistej rywalizacji miedzy nowozencami. Uwazano bowiem, ze ta
strona, ktora ;)ierwsza dorgczy kotacz do domu wspotmatzonka, begdzie przewodzita w
matzenstwie®’. W niektorych okolicach, np. Raciborza, Rybnika, Strzelc Opolskich
wrgezanie kotacza odbywalo si¢ bardzo uroczyscie i przybieralo formg¢ widowiska
okreslanego jako ,.komedyja”, ,,jada z komedyja”. Zanosily go w wesolym pochodzie
kucharki 1 druhny, ktére wrgczajac kolacz wyglaszaly okoliczno$ciowe wiersze
objasniajace widoczne na kotaczu symboliczne ozdoby — ,,znaczki*®. Ponizej podano
fragment przyktadowej ,,oracji” z okolic Raciborza przy obdarowywaniu kolaczem

* Smolinska Teresa, 2007: Archaiczny kolocz i posypka muszq wejs$é¢ do Unii Europejskiej, wywiad
przeprowadzony przez Dorote¢ Wodecka-Lasotg, Gazeta Wyborcza (dodatek Opolski) z 6.08.2007

** Wesotowska Henryka, 1989: Zwyczaje i obrzedy rodzinne, w: Folklor Gérnego Slaska, red. Simonides
Dorota, Katowice

*® Gerlich Halina, 1984: Narodziny, zaslubiny, Smieré¢ — zwyczaje i obrzedy w katowickich rodzinach
gorniczych, Slaski Instytut Naukowy, Katowice, ss.62-63

" Kurek Czestaw, 1978: Tradycja i wspélczesnosé opolskich starostow weselnych, Instytut Slaski w
Opolu, s5.20-23

“*® Wesotowska Henryka, 1991: Zwyczaje i obrzedy rodzinne, w: Kultura ludowa $laskiej ludnosci
rodzimej, red. Dorota Simonides przy udziale Piotra Kowalskiego, Uniwersytet Wroctawski, Wroctaw —
Warszawa, ss.228-234
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Panny Mtodej w imieniu Pana Mtodego™®: | Janek ten kolocz ustroit i tobie go posyla.
Tak my przyszli z tym koloczem i on jest taki, uwazaj na jego ozmnaki. Teraz ci
wyttumaczymy co ma za znaczenie. W tym kotoczu jest wiara, nadzieja i mitos¢. Tak
pokrzywa znaczy mitos¢ aby palita, a te serduszka by cie kochato, a nigdy nie opuscito.
Ten kawatek sera, abys byla mezowi szczera. Te trocha maku, abys nie miata po innym
smaku. Z temi powidtami bys go nie myslata goni¢ po placu z widtami (...) Ta
kromeczka chleba znaczy byscie sie mocno kochali i zawsze szwarne dzieci mieli. Te
CUkierki znaczq by stodkie zycie byto. Te pieniqdze by nigdy nie bylo u was nedzy, a ta
lebioda by u was byla zawsze zgoda, a ta troche paproci byscie zyli w dobroci, a tu jest
klucz od sieni, by byla z ciebie dobra gospodyni. Ile jest kwiatek tyle ci Zyczymy dziatek.
A ta lipa znaczy bys nie lezata w tozku jak klipa. Janek powiedzial mi na uszko, ze ci
bedzie czesto zagrzewal tozko. A wiesz jak sie to stanie? On cie czesto przycisnie ku
Scianie. A ta stoma, zebys byla zawsze w doma. A ten kamien znaczy, byscie zyli zawsze
w dobroci na wieki wiekow. Amen.”

Oracja do Pana Mtodego w imieniu Panny Mtodej przy wreczaniu kotacza moze
wygladac tak™; ,, Przynosimy ci kotacz od panny miodej. Popatrz Jozku, jak ten kotacz
jest przyozdobiony roznymi kwiatami, a kazdy kwiat ma jakies znaczenie: kwiat bialy to
niewinnos¢, kwiat czerwony to mitos¢, przez ktorq Zescie sie pozmali i ktora was
zaprowadzi do stop ottarza, gdzie przysiegac sobie bedziecie wiernos¢ i mitos¢ na cate
Zycie. Kwiat Zolty to zazdros¢. Nie pozwdl Jozku, aby zazdros¢ wkradta sie w Wasze
serca, bo wtenczas zniweczy wszystkie wiezy matzenskie. Miedzy tymi kwiatami jest i
pokrzywa, gdy jq zerwiesz to pali. Tak w Zyciu waszym przyjdq rozne nieporozumienia,
nawet i ostre stowa, ale bqdz cierpliwy. Jest tu kotacz z serem, zebys dla swej Zony byt
zawsze szczerym. Jest tu kotacz z maku, Zebys nie miat do innej smaku. Jest tu kolacz z
marmoladq, Zebys byl w domu, jak bociany przyjadq. Popatrz, jest tu takze ciernie.
Ciernie to znak ukoronowania Pana Jezusa. Tak w Zyciu waszym matzenskim Bog
nawiedzi was chorobq lub innymi nieporozumieniami i nieprzyjemnosciami, ale znos to
wszystko cierpliwie”.

Wspotczesnie moze mie¢ miejsce przeredagowanie wczesniejszych, np.
migdzywojennych tekstow wyglaszanych przy wreczaniu kotacza, niemniej jednak
przenosza one niejako wczesniejsze wierzenia co do symboliki tego aktu. Taki
przeredagowany tekst moze brzmie¢: ,,Je tu tyz trocha maku / abys ni miel po inksze
smaku / trocha syra / aby pyrszo byta cera / kusek lipy / abyscie nie spali jak dwie
klipy”. T cho¢ wspodtczesnie na ogdt powszechna jest wiedza, ze kotacz jako pieczywo
obrzedowe reaktualizowa¢ miat mityczny czas poczatku 1 uruchomi¢ moce ptodnosci, to
malo znany jest fakt, Zze mak uznawany byl dawniej za §rodek mediacyjny, ktory
umozliwial przekraczanie granic zaswiatdéw 1 wyzbywanie si¢ wielu ograniczen. Nadto
mak od wiekéw byt symbolem ptodnosci i urodzaju. Darowany mtodej parze wyrazal
niewatpliwie podtekst zyczeniowy, jak 1 zabezpieczajacy w momencie przejscia, czyli
przechodzenia procesu zmiany statusu®..

Na Slasku oprocz nazwy kotacz czy kotocz spotkaé mozna nieraz jeszcze inne
wystgpujace rownolegle okreslenia. Przyktadem moze by¢ wyraz ,.kolotcz”, ktory jest w
uzyciu w regionie Gogolina52 czy tez wyraz ,,kotoc” ewentualnie ,,kotc” uzywany w

* Koczy Waleska, 1970: Kolocz weselny, Markowice k/Raciborza, maszynopis, ss.1-3

%0 Wesotowska Henryka, 1989: Zwyczaje i obrzedy rodzinne, w: Folklor Gornego Slaska, red. Simonides
Dorota, Katowice, 5.112

*! Lach Kornelia, 2000: Wydarzenia, zwyczaje i obrzedy — folklor pogranicza polsko-czeskiego, Polskie
Towarzystwo Ludoznawcze, Wroctaw, ss.52-53

%2 Zimmermann Lutz, 2007: Wielkie pieczenie kolocza. Cukiernik zaprasza, Gazeta Wyborcza (dodatek
Opolski) z 10-16.08.2007
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rejonie Kujakowic k/Kluczborka®®. Niemniej jednak popularno$é tych okreslen w skali
catego regionu jest duzo mniejsza anizeli wyrazu ,,kotocz”.

Do dzisiaj na Slasku dotacza si¢ do kotocza weselnego bileciki z Zyczeniami od
nowozencoOw. Tres¢ ich jest r6zna, niemniej jednak zawsze jest odniesienie do kotocza.
Przyktadowe tresci takich zyczen podano ponizej™: ,, Jak te dwa golqbki / szczesliwe w
swoich trelach / tak i my chcemy sie podzielic / kotaczem z naszego wesela” Z
Grocholubia (1998 rok), ,,By Bog blogostawil / nasz zwiqzek / abysmy byli zawsze
weseli / mfoda para od serca kotaczem / sie dzieli” z Krapkowic (2004 rok), ,,Jak
obyczaj kaze stary / Wedtug ojcow naszych wiary / Kotaczem sie z Wami dzielimy / 1
smacznego Wam zyczymy” z Kamionka (2006 rok). | dalej>: ,, 4by nasi znajomi w
pamieci / nas mieli / Mtoda Para od serca / kolaczem sie dzieli”, , Jak obyczaj kaze
stary / Slgski zwyczaj mamy / Weselnym kolaczem sie dzielimy / ByScie razem z nami sie
cieszyli / Smacznego!!!”, ,,Kotaczem weselnym sie dzielimy / Gdyz obyczaj to stary /
Wiec smacznego Wam zZyczymy / na szczescie miodej pary”. Kolocz pakowany moze
by¢ w bialy papier™® lub celofan®, na gérze znajdowaé si¢ moga wypisane nazwiska
obdarowanych, a calo$¢ jest przystrojona zielona gatazka mirtu. W niektorych rejonach
Slaska przyjete jest aby znajomi i sasiedzi, a na wsiach nawet wszyscy mieszkancy,
otrzymali kotocz — po dwa kawalki: z serem 1 makiem®®. Kolocz ZWYCZajOWO
spozywalo si¢ za pomoca rak. Tradycja ta utrzymata si¢ do dzisiaj, niemniej jednak na
bardziej oficjalnych spotkaniach wykorzystuje si¢ widelczyki lub tyzeczki.

8.2 Renoma kolocza §laskiego i otrzymane nagrody

O wysokiej jakosci i wyjatkowosci produktu regionalnego stanowia rdzne
czynniki, w tym przede wszystkim czynnik ludzki. Duza ilo$¢ os6b zajmujacych si¢
wypiekiem kotocza $laskiego po II wojnie $wiatowej moze wskazywaé na diuga
tradycje dziatalno$ci w tej branzy, w postaci roznych dokumentow takich jak dyplomy
mistrzowskie®®®, czy tez zezwolenia na wykonywanie rzemiosta® i zaswiadczenia o
wpisie do ewidencji dziatalnosci gospodarczej®®®® wydanych do 1989 roku. W okresie
powojennym realia Odwczesnych czasow wymagaly, aby ceny produktow, w tym
wyrobow cukierniczych i1 piekarskich, byly ustalane odgémi664’65. Prowadzenie w
tamtych czasach prywatnych piekarni, zwlaszcza w latach czterdziestych i

%% Jantos Eleonora i Pawel, 2007: Relacja ustna na temat kolocza slgskiego (rozmowe przeprowadzit i
spisat w dniu 16.10.2007 Beniamin Godyla), Kujkowice Gorne, powiat Kluczbork, rekopis, ss. 1-2

> Kozlik Monika, 2007: List na temat kolocza Slgskiego z 8.10.2007, Krapkowice, rekopis, ss.1-2

% Wiercimok Sabina, 2007: List na temat kofacza z 2007 roku, Nakto k/Tarnowa Opolskiego, rekopis,
ss.1-2

% Kubiciel Sabina, 2007: Nasz symbol z posypkq, Nowa Trybuna Opolska, 21-22.07.2007

" Wiercimok Sabina, 2007: List na temat kolacza z 2007 roku, Nakto k/Tarnowa Opolskiego, rekopis,
ss.1-2

*% Kubiciel Sabina, 2007: Nasz symbol z posypkq, Nowa Trybuna Opolska, 21-22.07.2007

> Dyplom Mistrzowski Cukiernictwa Jozefa Izydorczyka, Opole 22.05.1968

% Dyplom Mistrzowski Cukiernictwa Ryszarda Izydorczyka, Opole 26.02.1976

81 Zezwolenie na wykonywanie rzemiosta, Sliwka Jerzy, Cisek 23.07.1982

62 Zaswiadczenie o wpisie do ewidencji dziatalno$ci gospodarczej, Sliwka Jerzy, Cisek 6.07.1989

83 Zaswiadczenie o wpisie do ewidencji dziatalno$ci gospodarczej, Izydorczyk Jozef i Ryszard, Strzelce
Opolskie 28.11.1989

% Cennik za ustugowy wypiek pieczywa $wiadczony przez zaktady uspolecznione i nieuspolecznione na
terenie woj. opolskiego, WRN, Komisja Cen, Opole 17.12.1956, rekopis

% Cennik detaliczny nr 2/65, Pieczywo piekarskie, Panstwowa Komisja Cen, Warszawa 1965
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pigédziesiatych byto bardzo utrudnione®®, czy wrecz w wielu przypadkach niemozliwe.
Pomimo tych niesprzyjajacych okolicznosci podmioty, ktore przetrwaly ten cigzki
okres, byly kontynuatorem tradycji w nowszych, nieco bardziej sprzyjajacych czasach.

W ostatnim ¢wieréwieczu popularnosci kolocza slaskiego dowodzi¢ moga m.in.
roznego rodzaju receptury®’, czy tez ksiazki®*®*"°, w ktorych przepis na kotocz mozna
bylo znalez¢é. Tradycja wypicku kotacza jest wciaz bardzo zywa zaréwno na Slasku
Opolskim, jak i Gornym Slasku, co bardzo dobrze wkomponowuje si¢ w renesans
swiadomos$ci regionalnej, objawiajacej si¢ m.in. nowymi ksigzkami wydanymi w
ostatnich latach dotyczacymi nie tylko historii regionu (autoréw polskich™ jak i
niemieckich’®), ale rowniez aspektow $ciSle kulinarnych™. Przykladem  takiej
regionalnej serii wydawniczej propagujacej $laska kultur¢ (w tym migdzy innymi
kotocza $laskiego) sa ksiazki autorstwa Marka Szottyska’® z Rybnika.

Kotocz $laski jako bardzo popularny wyrdb sprzedawany jest nie tylko w
sklepach, ale rowniez na r6znego rodzaju festynach czy imprezach regionalnych. Nawet
w stosunkowo niewielkich miejscowosciach spozycie kotocza $laskiego przy tego typu
imprezach jest duze, co mozna pokaza¢ na przykladzie Kujakowic. Przy okazji
tamtejszej imprezy ,,Spotkajmy si¢ w Kujakowicach” sprzedawanych byto corocznie w
latach 2003-2007 od 300 do 560 kg kotocza $laskiego”.

O popularnosci kotocza na Slasku moga $wiadczy¢ nagrody i wyrdznienia
przyznawane wytworcom tego specjatu. Najlepszym produktem powiatu strzeleckiego
w 2004 roku w kategorii przetworstwo rolno-spozywcze byt kolacz Slgski'®
wyprodukowany przez ciastkarnie ,,Pawel” z siedziba w Jemielnicy’’. Firma ta zdobyta
nagrode za kotocz $laski w konkursie ,,Tradycyjny Produkt Opolszczyzny 2006
organizowany przez Marszatka Wojewodztwa Opolskiego oraz Zwiazek Slaskich
Rolnikéw’®, jak rowniez III miejsce w konkursie wojewoddzkim ,,Agroliga 2007” w
kategorii ,,Firm”"*®, Ponadto Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi swoim pismem z
2007 roku potwierdzitlo panu Pawtowi Schensagowi wpis kolocza $laskiego na Liste
Produktow Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi,

Wyréznienie mieszkancow Opolszczyzny w konkursie organizowanym pod
honorowym patronatem Ministra Gospodarki w kategorii produkt roku 2005 oraz 2006

% Nasza Gmina: Za chlebem (artykul o tradycjach piekarniczych rodziny Sliwkéw), [b.r.w.]

%7 Receptury ciastkarskie dla G.S. woj. opolskiego, WZGS Opole, 1985, s5.43, 45, 46

88 f obonska Elzbieta, 1990: Slaska kucharka doskonata, wydanie drugie poprawione, Fundacja dla
Slaskiego Instytutu Naukowego, Fundacja dla Uniwersytetu Slaskiego, Katowice, ss. 268-273

6 Szottysek Marek, 2003: Kuchnia $laska — jodto, historia, kultura, gwara, Wydawnictwo ,,Slaskie ABC”,
Rybnik, ss.16-21

" Barowicz Tadeusz, 2007: Polskie kuchnie regionalne, Wydawnictwo Klub dla Ciebie, Warszawa, .34
™ Korta Wactaw, 2003: Historia Slaska do 1763 roku, Wydawnictwo DIG, Warszawa

2 Bahlcke J oachim, 2001: Slqski Slqzacy, Wydawnictwo Naukowe Scholar, Warszawa

& Szottysek Marek, 2003: Kuchnia $laska — jodto, historia, kultura, gwara, Wydawnictwo ,,Slqskie ABC”,
Rybnik

[ Szottysek Marek, autor m.in. nastgpujacych ksiazek: ,,Elementarz $laski”, ,.Slask takie miejsce na
ziemi”, ,,Zywot Slazoka poczciwego”, ,,Biblia Slazoka”, , Ilustrowany stownik gwary $laskiej”, ,,Papiez
na Gérnym Slasku”, ,,Slaskie podréze”, ,.Slazoki nie gesi”

™® Wiadomosci wiejskie, wrzesiefi 2003, 2004, 2005, 2006, 2007: Rozliczenie imprezy ,, Spotkajmy sie w
Kujakowicach”, Rada Sotecka Kujakowic Gornych

® Nowy Gtos Jemielnicy: Najlepszy Produkt Powiatu Strzeleckiego — kolacz Pawla Schlensaga, nr 10/75,
pazdziernik 2004

" Dyplom wystawiony przez starostwo powiatowe, Strzelce Opolskie 2004

"8 Dyplom Marszatka Wojewddztwa Opolskiego, Opole 8.12.2006

" Dyplom Marszatka Wojewodztwa Opolskiego, Losiow 3.06.2007

8 Dyplom Izby Rolniczej, Opole 3.06.2007

8 pismo Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi nr BM-0z/076/168/07/as, Warszawa 6.03.2007
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otrzymal kotacz $laski produkowany przez Zaktad Piekarniczo-Cukierniczy L.B.
Zimmermann z Gogolina®®. Zaklad ten otrzymat rdwniez Srebrny Laur Umiejetnosei i
Kompetencji za rok 2005 wystawiony przez Opolska Izbe Gospodarcza®, jak réwniez
nagrodzony byt na Strzeleckiej Wystawie Gospodarczej ,,Ciepty Dom”® co swiadczy o
wysokim poziomie firmy wypiekajacej przede wszystkim kotocz $laski.

Renoma kotocza $laskiego jest coraz wigksza poza granicami regionu, za§ na
Slasku Opolskim i Gérnym Slasku jest ona tak duza, Ze nikt nie wyobraza sobie kuchni
Slaskiej bez niego. Wspomniany wczesniej Marek Szottysek, autor wielu ksiazek o
Slasku, z cala moca stwierdza, ze kotocz $laski to ,,najpopularniejsze i najbardziej
charakterystyczne Slgskie jodto 88

8.3 Specyfika i wyjatkowe cechy kolocza Slaskiego

Kotocz $laski jest naturalnym regionalnym spadkobierca wielowiekowej tradycji
wypieku staropolskiego kotacza. Nadgraniczne potozenie geograficzne Slaska
przyczynito si¢ do wyksztattowania charakterystycznej tozsamosci regionalnej
czerpiacej z kultury polskiej, niemieckiej, czeskiej. Kultura §laska jest dlatego bogata,
gdyz mogla czerpa¢ niejako z wielu zrodet (czyli kultury sasiadéw) i przetworzy¢ to w
nowa jako$¢. Jednym z takich wyr6znikow regionu jest jego kuchnia, ktorej
wspanialym przyktadem jest kolocz $laski. Pomimo pozornego podobienstwa z
niektorymi wypiekami z innych cze$ci Polski, nalezy jednoznacznie stwierdzié, ze
kotocz jest czym$ znacznie wigcej niz tylko wyrobem spozywczym. Wielka symbolika
pieczywa obrzedowego jakim jest kotocz $laski dowodzi jego wyjatkowosci w ujeciu
kulturowym 1 znaczeniowym. Za kotoczem §laskim stoja niejako wieki polskiej tradycji,
ktéra to tradycja w zetknigciu z kultura niemiecka i czeska, ulegla regionalnemu
przeobrazeniu dzigki czemu powstat wyrob specyficzny 1 wyjatkowy.

Kotocz §laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmianach, tj. kolocz z
posypka (bez nadzienia), kotocz z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym.
Tradycja $laska nakazuje réwnoprawne traktowanie wszystkich odmian jako kotocza
Slaskiego. Specyfika kotocza $laskiego jest jego ksztatt. Tak jak staropolskim
zwyczajem kolacz byt okragly tak od wieku XIX, a w szczegdlnosci w wieku XX,
wyksztalcita sie na Slasku tradycja wypieku kotocza $laskiego o ksztalcie
prostokatnym. Bylto to spowodowane wzgledami praktycznymi od kiedy stare piece
zastapiono roéznego rodzaju nowymi ,,miejscami wypieku”, jak np. kuchenki, etc. Ze
wzgledu na oszczednos¢ miejsca bardziej sprawdzaty si¢ blachy prostokatne. Tak wigc
mozna stwierdzi¢, ze jedna ze specyficznych i1 wyjatkowych cech jest jego prostokatny
ksztalt. Inna charakterystyczna cecha jest specyficzna posypka odrdzniajaca go od
zblizonych wypiekow z innych czgSci Polski, ale jednocze$nie zwigkszajaca
pracochtonnos¢. Posypka ,.kolocza Slaskiego™ charakteryzuje si¢ maslanym zapachem,
gestsza konsystencja, wigksza zwartoscia oraz specyficznym ksztaltem w poréwnaniu
do posypek stosowanych w innych rejonach kraju. Maslany zapach jest
charakterystyczny rowniez dla calego kotocza, za$ inna specyficzna cecha jest jego
struktura oraz nieco mniejsza wysoko$¢ w poroéwnaniu z innymi wypiekami w
pozostatych regionach kraju. Wyjatkowe cechy kotacza $laskiego w duzej mierze zaleza

8 Dyplom Opolska Marka, Opole 15.12.2005

& Dyplom Opolska Marka, Opole 14.12.2006

& Dyplom Opolskiej 1zby Gospodarczej, Opole 6.01.2006

8 Nowa Trybuna Opolska: Lubimy stodycze i cieple mieszkania, [b.r.w.]

8 Szottysek Marek, 2003: Kuchnia §laska — jodto, historia, kultura, gwara, Wydawnictwo ,Slaskie ABC”,
Rybnik, s.18
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od umiejgtnosci os6b go wytwarzajacych wynikajacych m.in. z dlugoletniej tradycji
jego wypieku w tym rejonie. Specyfika i wyjatkowe cechy kotocza §laskiego zwiazane
sa nie tylko z dawna tradycja, czy walorami sensorycznymi wypieku, ale rdwniez z
wcigz zywa na Slasku symbolika kotocza jako ciasta obrzedowego. Obyczaj
roznoszenia czy chodzenia z kolaczem utwierdza tylko znaczenie i wyjatkowo$¢ kotocza
$laskiego, bez ktorego Slask nie bytby pelnym i prawdziwym Slaskiem.

9. Kontrola:

Nalezy podac¢ nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej, przeprowadzajacych kontrole zgodnos$ci
ze specyfikacja, oraz zakres kontroli.

1) Wojewodzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywcezych w
Opolu, ul. Wroctawska 170, 45-835 Opole;

2) TUV Rheinland Polska Sp. z 0.0., 17-tego Stycznia 56, 02-146 Warszawa.

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawié, jezeli zostaly wprowadzone, szczegodlne zasady dotyczace etykietowania danego
produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

,»Kotocz $laski” lub ,,kotacz §laski” moze by¢ sprzedawany bez opakowan i etykiet.
Punkty sprzedazy oznaczone sa napisem jednym z wariantow nazwy ,,kotocz $laski” lub
,kotacz $laski’’. W przypadku wykorzystywania opakowan, na etykiecie ,,kotocza
Slaskiego” lub ,,kotacza §laskiego™ znajda si¢ nazwa w jednym z zarejestrowanych
wariantow, logo Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub okres$lenie ,,Chronione
Oznaczenia Geograficzne” lub akronim ,,ChOG”.

11. Szczegolowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace
przepisy:

Nalezy napisa¢, czy istnieja szczegélowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii Europejskiej lub
przepisy krajowe dotyczace zgtaszanego produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

Brak

12. Informacje dodatkowe:

Nalezy przedstawi¢, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub
srodka spozywczego.

Whiosek opracowal dr inz. Maciej Oziemblowski (Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroclawiu; Maciej.Oziemblowski@up.wroc.pl) w ramach projektu ,,Opolskie
specjaly”  realizowanego przez Zwigzek Slaskich Rolnikéw z  Opola
(www.silesia.agro.pl).

13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatow i publikacji, do ktérych sa odwotania we wniosku oraz wykaz
dotaczonych zalacznikow.
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We wniosku znajduje si¢ 86 przypisow podanych pod tekstem, ktore udokumentowane

sa zataczonymi do wniosku kserokopiami

Umowa o utworzeniu Konsorcjum Producentéw ,,Kotocza $laskiego”
Fotografie ,,kotocza §laskiego”

Dowod uiszczenia optaty w wysokosci 300 zt

Ptyta CD z elektroniczna wersja wniosku

Pelnomocnictwo

I11. Streszczenie specyfikacji (Jednolity dokument)

JEDNOLITY DOKUMENT

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

»Kolocz slaski” lub ,,kolacz Slaski”
WE nr:
CHOG (X) CHNP ()
Nazwa

,,Kolocz §laski” lub ,,kotacz §laski”
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Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci
Polska

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby
piekarskie

Opis produktu noszacego nazwe podana w pkt 1

»Kotocz $laski” lub ,,kotacz $laski” ma ksztalt prostokatny o wysokosci ok.
3,5cm (£0,5 cm). Masa ,kolocza $laskiego” lub ,kotacza $laskiego” 0
wymiarach 40 x 60 cm (£5 ¢cm) i wynosi ok. 5-6 Kg.

»Kotocz $laski” lub ,,kotacz §laski” produkowany jest w nastgpujacych
wariantach:

- bez nadzienia

- z nadzieniem serowym, makowym lub jablkowym.

Goérna warstwa ,,kotocza $laskiego” lub ,,kotacza §laskiego” jest tzw. posypka.

Warstwa ciasta drozdzowego ma kremowa barwg, zas kolor nadzienia jest zalezny
od sktadu surowcowego:

- dla nadzienia serowego — kremowo-zotty,
- dla nadzienia makowego — ciemnoszary, grafitowy,
- dla nadzienia jabtkowego — bursztynowy, miodowy.

Warstwa zewngtrza ,kotocza $laskiego” 1lub ,kotacza §laskiego” posiada
charakterystyczny kolor ztocisty 1 jest przysypana cukrem pudrem.

Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Przy produkcji ,,kotocza $laskiego” lub ,,kotacza slaskiego” wykorzystuje sig
nastgpujace surowce:
Ciasto drozdzowe
- maka pszenna 0,70 — 0,90 kg
- mleko 0,30 — 0,50 |
- cukier 0,20 - 0,30 kg
- drozdze 0,04 — 0,06 kg
- jaja 0,10 — 0,30 kg
- masto 0,10 — 0,30 kg dopuszcza si¢ zastapienie 25% masta margaryna o zawartosSci
thuszczu co najmniej 70%
- 501

Masa serowa:

- ser biaty twardg potttusty 2.4 — 2,6 kg

- z6ttko z jaj kurzych 0,22 — 0,26 kg

- cukier 0,40 — 0,60 kg

- aromat — skorka z 1 cytryny

- masto 0,10 — 0,30 kg

Dopuszcza si¢ dodatek:

- rodzynki 0,09 — 0,11 kg

- budyn $mietankowy lub waniliowy 0,09 — 0,11 kg

20



Masa makowa:

- mak niebieski 1,4 — 1,6 kg

- cukier 0,40 — 0,60 kg

- masa jajowa 0,10 — 0,30 kg

- masto 0,10 -0,30 kg

- woda 0,40 — 0,60 |

- aromat migdatowy

Dopuszcza si¢ dodatek :

- rodzynek 0,09 — 0,11 kg lub migdatéw 0,09 — 0,11 kg lub orzechéw 0,09 — 0,11 kg lub
okruchow z biszkoptow 0,30 — 0,50 kg.

Masa jabtkowa

- jablka prazone 2,80 — 3,20 kg.

- cukier 0,25 -0,4 kg

Dopuszcza si¢ dodatek:

- cynamonu, budyniu waniliowego 0,15 — 0,25 kg Iub butki tartej 0,15 — 0,25 kg.

Mozliwo$¢ stosowania roznych dodatkow do nadzienia nie wptywa na zasadnicze cechy
wyrobu i nie zmienia cech specyficznych ,kotocza §laskiego” lub ,.kotacza §laskiego”.

Posypka - kruszonka

- masto 0,35 — 0,45 kg.

- maka pszenna 0,70 — 0,90 Kkg.
- cukier 0,35 - 0,45 kg.

- cukier waniliowy

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegolne etapy produkcji, ktore musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaé si¢ musza nastgpujace
etapy produkc;ji:

- Sporzadzenie ciasta drozdzowego

- Przygotowanie nadzienia

- Przygotowanie posypki

- Dzielenie 1 walkowanie kawatkow ciasta

- Formowanie ciasta na blacheg i naktadanie warstw kotocza
- Wypiek

- Dekorowanie

Szczegolowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.
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Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania

,Kotocz §laski” lub ,,kotacz $laski” moze by¢ sprzedawany bez opakowan 1 etykiet.
Punkty sprzedazy oznaczone sa napisem jednym z wariantdw nazwy ,,kotocz §laski” lub
,kolacz $laski’’. W przypadku wykorzystywania opakowan, na etykiecie ,kolocza
Slaskiego” lub ,kolacza $laskiego” znajda si¢ nazwa w jednym z zarejestrowanych
wariantow, logo Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub okreslenie ,,Chronione
Oznaczenia Geograficzne” lub akronim ,,ChOG”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wojewodztwo opolskie w granicach administracyjnych oraz nast¢pujace
powiaty wojewodztwa §laskiego:

bedzinski, bielski i miasto Bielsko-Biata, bierunsko-ledzinski, miasto Bytom,
miasto Chorzéw, cieszynski, gliwicki i miasto Gliwice, miasto Jastrzgbie-Zdro6j, miasto
Katowice, lubliniecki, mikolowski, miasto Mystowice, miasto Piekary Slaskie,
pszczynski, raciborski, miasto Ruda Slaska, rybnicki i miasto Rybnik, miasto
Siemianowice Slaskie, miasto Swietochlowice, tarnogérski, miasto Tychy,
wodzistawski, miasto Zabrze, miasto Zory.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

,Kotocz $laski” lub ,kotacz §laski” wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania
obrzgdowego ciasta weselnego, ktore wypiekano juz od X stulecia. Uwazany byl za
wyréb magiczny, dlatego tez przy jego wypieku musiaty by¢ spetnione odpowiednie
warunki - wypiekiem zajmowaty si¢ wyspecjalizowane gospodynie, ktore nie mogly
m.in. dopusci¢ do powstawania przeciagdw w pomieszczeniu. W czasie pieczenia nie
dopuszczano mezczyzn do kuchni.

Popularnos¢ ,,kotocza §laskiego™ lub ,,kotacza $laskiego” z biegiem wiekow byta coraz
wigksza, gdyz stal si¢ on ciastem obrzegdowym. Jako kosztowne ciasto weselne ,,kotocz
Slaski” lub ,kotacz Slaski” mial zagwarantowa¢ nowej rodzinie dostatek. Z biegiem
czasu wyrob ten stal si¢ wypiekiem dostgpnym na co dzief, nie mniej jednak jego rola
jako ciasta obrzedowego jest wciaz bardzo wazna. Na Slasku od XVIII wieku wysoko
ceniona byla tradycja ,,przyczyniania si¢” osob zaproszonych do uczty weselnej, czyli
tzw. ,poczta”, ,posytka” (potnocna cze$¢ Slaska Opolskiego) lub ,wystuzka”,
,.podarek” (poludniowa czes¢ Slaska). Z biegiem czasu wyksztattowat si¢ popularny na
Slasku zwyczaj ,,chodzenia z kotaczem”. Gotowy ,,kotocz §laski” lub ,,kotacz §laski”
zanoszony jest 3-4 dni przed weselem zaproszonym na wesele go$ciom.

Specyfika produktu

Cechami specyficznymi, odrdzniajacymi ,.kotocza §laskiego” lub ,kotacza $laskiego”
sa, uksztattowane w toku wieloletniej tradycji wytwarzania:

- cztery odmiany (bez nadzienia, z nadzieniem: jablkowym, makowym,
serowym)

- prostokatny ksztatt,

- posypka.
,Kotocz §laski” lub ,,kotacz $laski” wystepuje w czterech odmianach ustalonych przez
lata tradycji wypieku: bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym.
Kolejna cecha specyficzna odrdzniajaca ,,kotocz $laski” lub ,.kotacz $laski” od innych,
podobnych wyroboéw jest jego prostokatny ksztatt - kotacze wystepujace w innych
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rejonach Polski sa okragte. Sama nazwa kotocz / kotacz odnosi si¢ w jgzyku polskim do
ciasta obrzedowego i pochodzi od wyrazu ,,kolo” okreslajacego jego ksztatt.

Posypka ,kotocza §laskiego” lub ,kotacza $laskiego” charakteryzuje si¢ maslanym
zapachem dzigki zastosowaniu duzej iloSci masta, ma gestsza Kkonsystencje 1 jest
grubsza w poréwnaniu do posypek stosowanych w innych rejonach kraju.

Cechy specyficzne ,,kotocza §laskiego” lub ,,kotacza §laskiego™ zwiazane sa nie tylko z
dawna tradycja 1 walorami sensorycznymi wypieku, ale roOwniez z wciaz zywa na
Slasku symbolika kotacza jako ciasta obrzedowego.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru
geograficznego a jakoScig lub wlasciwosciami produktu (w przypadku CHNP) lub
szczegolne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku
CHOG).

Zwiazek ,.kolocza $laskiego” lub ,kotacza sSlaskiego™ z regionem polega na specyfice
produktu opisanej w pkt. 5.2 i renomie opisanej ponizej.

Mieszkancy Slaska, ktory jest terenem pogranicza, w szczegdlny sposob sa przywiazani
do tradycji i dbaja o dziedzictwo kulturowe. Tradycja ,,kolocza $laskiego™ lub ,,kotacza
§laskiego” jako pieczywa obrzedowego, szczegblnie weselnego, obecna jest na Slasku
od dawnych czaséw, o czym $wiadczy m. in. legenda jak w zamierzchlych czasach
mieszkajace w Dolinie Nysy niewielkie skrzaty pokazaty sprytnej dziewczynie w jaki
sposob piec kofacz, a ona zas przekazata t¢ wiedzg innym ludziom zamieszkujacym
Slask.

Renoma ,.kotocza $laskiego” lub ,,kotacza $laskiego” ksztattuje si¢ od co najmniej 100
lat. Przepis na ,,dobry kotocz slaski z posypkq, ulubione ciasto naszego cesarza”,
znalez¢ mozna w ,, [lustrowanej ksiqzce kucharskiej ” wydanej w 1913 r. we Frankfurcie
nad Menem. Przepis na ,,kotocz §laski” z posypka podany zostat rowniez w 1931 r. w
ksiazce pt. ,, Podstawowe receptury jako klucz do sztuki kucharskiej”. W ,, Niemieckiej
czytance szkolnej dla szkot ludowych, klasa 3 i 4” wydanej w 1937 r. we Wroctawiu
znajduje si¢ wiersz pt. ,,Kolocz z posypka”: ,,Kolocz z makiem, twarogiem, jabikiem /
kotocz Slaski z posypkaq / na calym Bozym Swiecie / takiego dobrego nie zjecie! /(...)".
Roéwniez we wspotczesnych zrodtach mozna znalez¢ odniesienia do ,,kotocza §laskiego™
lub ,.kotacza §laskiego” jako jednego z bardzo waznych elementow kultury §laskiej, np.
w wydanej w 2003 r. ksiazce ,, Kuchnia Slaska — jodlo, historia, kultura, gwara” lub w
pozycji ,, Polskie kuchnie regionalne” z 2007 r.

O renomie ,kolocza $laskiego” lub ,kotacza §laskiego” Swiadcza liczne nagrody i
wyroznienia ,,Tradycyjny Produkt Opolszczyzny 20077, ,,Opolska Marka 2007,
wyroznienie specjalne za ,Skuteczna Promocje Tradycyjnego Produktu Slaska
Opolskiego” w 2007 r. W 2006 r. ,,kotocz $laski” lub ,,kotacz §laski” znalazt si¢ w
finale ogdlnopolskim konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo, a w 2008 r. zdobyt III
nagrode¢ w tym konkursie.

Renoma ,,kotocza §laskiego™ lub ,,kolacza $laskiego” jest coraz wigksza poza granicami
regionu oraz kraju, za$ na Slasku Opolskim i Gornym Slasku jest ona tak duza, ze nikt
nie wyobraza sobie kuchni $laskiej bez niego.

,Kotocz $laski lub kotacz $laski” kiedy$ pieczony byt gldéwnie przez gospodynie
domowe, obecnie jest produkowany w cukierniach i piekarniach. Takze festyny i
imprezy regionalne nie moga odby¢ si¢ bez ,kolocza S$laskiego” lub ,kotacza
Slaskiego”. Nawet w stosunkowo niewielkich miejscowosciach spozycie ,.kotocza
slaskiego™ lub ,,kotacza §laskiego” podczas tego typu imprez jest bardzo duze.

Ponadto w roznych czgéciach obszaru geograficznego organizowane sa §wigta ,,kotocza
slaskiego™ lub ,kotacza $laskiego”. Przyktadowo, najwigksza impreza tematyczna
zwiazana z kotaczem byta zorganizowana w sierpniu 2008 r. proba bicia rekordu
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Guinnessa w Opolu, podczas ktorej udzial wzigto kilkanascie tysigcy ludzi, za$§ taczna
dhugos$¢ upieczonego wowczas kolacza wyniosta 136,6 metra, co bylo rownowazne
okoto 1500 kilogramom produktu. Przedstawiciele konsorcjum biora udziat w réznych
wystawach oraz targach, do najwigkszych naleza: Polagra w Poznaniu, targi Zielony
Tydzien w Berlinie, targi Agribex w Brukseli oraz lokalne imprezy wystawowe i
targowe.

Produkt obecny jest rowniez w mediach — np. w programie ,,Dzien dobry w sobotg”
realizowanym przez TVP1, a takze w artykutach prasowych ,,Slaski kotocz - opolski
produkt” (Nowa Trybuna Opolska 5.11.2007), ,,Wybierz wspoltczesng ikone Slaska”
(Gazeta Wyborcza, 16.02.2007), lub ,Kotocz jest S$laski?” (Gazeta Wyborcza,
3.08.2007).

ODESEANIE DO PUBLIKACJI SPECYFIKACJI
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.qgov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Whnioski-przeslane-do-UE-od-kwietnia-2006-roku
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