I11.  Jednolity dokument

Na podstawie art. 50 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143.
Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach kwadratowych.

JEDNOLITY DOKUMENT?Y

1.  Nazwal(-y) [chronionych nazw pochodzenia (ChNP) lub chronionych oznaczen geograficznych
(ChOG)]

JABtKA SANDOMIERSKIE

2.  Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP X ChOG

3. Panstwo cztonkowskie lub panstwo trzecie, do ktérego nalezy wyznaczony obszar
geograficzny

Polska
4.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjag i kodem Nomenklatury scalonej,
o ktérej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza swieze lub przetworzone

Kod nomenklatury: 0808 (jabtka, gruszki, pigwy swieze)

4.2.  Opis produktu rolnego, do ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

Jabtka sandomierskie to $wieze owoce charakteryzujace sie przede wszystkim ponadprzecietng
kwasowoscig ogdlng, determinowang przez specyficzne warunki Wyzyny Sandomierskiej, takie jak:
oddziatywanie gleb lessowych oraz mikroklimatu, obejmujgcego lokalne duze amplitudy dobowe
temperatur, korzystne nastonecznienie i dtugie okresy bezprzymrozkowe.

Kluczowe parametry fizykochemiczne i organoleptyczne ksztattowane przez region:

Kwasowos¢ ogodlna (% kwasu jabtkowego): 0,75%-1,1% (wyzsza o 20%-40% od jabtek tych samych
odmian uprawianych w innych regionach Polski).

Wysoka zawarto$¢ kwasow organicznych (gtéwnie kwasu jabtkowego) przektada sie na:
-wiekszg wartos¢ antyoksydacyjna

-lepsze wtasciwosci smakowe - orzezwiajacy, swiezy smak,

-przydatnosc do produkcji sokow (NFC)

-wiekszg trwatos¢ i stabilnosé w przechowywaniu i przetworstwie.

Zawartos¢ ekstraktu ogdlnego (°Brix): miesci sie w przedziale 10,0%-14,0%. Wysoki poziom cukrow
w potaczeniu z wysoky kwasowoscig tworzy unikalny balans smakowy, okreslany jako ,gteboki” i
spetny”.

1) Jednolity dokument musi by¢ zwiezty i nie moze przekraczaé 2500 stow, z wyjatkiem nalezycie uzasadnionych przypadkow.



Jedrnos$¢ miazszu: 6,5-9,5 kg/cm®. Dzieki zasobnosci gleb w wapn, owoce s3 twardsze, bardziej
chrupkie o zwiekszonej trwatosci w transporcie i przechowywaniu.

Wybarwienie skérki: W zaleznosci od odmiany waha sie od 40% do 100% powierzchni owocow,
koloru od zéttego do ciemnoczerwonego.

Aromat: Naturalnie wyczuwalny i znacznie silniejszy niz w jabtkach z innych regionéw, co jest
efektem optymalnej gospodarki mineralnej drzew na glebach lessowych.

Tabela nr 1. Cechy jabtek sandomierskich

60%

30%

Minimalna | Minimalna
jedrnos¢ jedrnos¢
Odmiana Kolor skérki Rumieniec- kolor (% powierzchni) | Ekstrakt migzszu miazszu w
refraktometryczny | podczas trakcie
(BRIX)* zbioru sprzedazy
Klasa extra Wybor | (kg-cm?)* | (kg:em?)
Boskoop Zielono/szaro/26tty fzzasrg/ C2eTWONY | Bez rumiefica | >11 80-85 |50
(o)
Celeste Z6tto/zielony nggvony Bez rumierica | >10 70-80 |50
(o)
Cortland Z6tto/zielony nggvony Bez rumienca >10 65-8,0 |50
(o)
. . - Czerwony Czerwony _
Elise Zielono/z6tty >75% 559 >10 90-95 |55
. - Czerwony Czerwony _
Gala/sporty Zielono/zo6tty >40% >20% >10 75-80 | 50
Golden Rézowy <20%, Rézowy <20%,
Delicious/sport Zielono/z6tty ordzawienia ordzawienia >10 75-90 |50
porty < 25% < 40%
- . Czerwony Czerwony _
Idared/sporty Zo6tto/zielony 559 >35% >10 75-90 |50
Jasno
‘ Jasno czerwony | czerwony do
Jonagold/sporty | Zétto/zielony do intensywnie | intensywnie >10,5 70-80 | 5,5
czerwony >40% | czerwony
>10%
. . .. Czerwony Czerwony B
Ligol /sporty Zielono/z6tty >30% >15% >10 75-8,0 | 6,0
. .. Czerwony Czerwony _
Lobo Zielono/z6tty >50% >30% >10 65-80 |45
Czerwono Czerwono
Pinova Zielono/z6tty pomaranczowy | pomaranczowy | >10 6,5-8,0 | 6,0
>50% >30%
. o . Czerwony Czerwony _
Piros Zotto/zielony >50% >30% >10 65-80 |55
. .. Czerwony Czerwony _
Red Boskoop Zielono/szaro/z6tty 5559 >30% >11 80-85 |50
Jasno Jasno
Rubin Zielono/z6tty czerwony, czerwony, >11 75-80 |50
paskowany paskowany
>40% >15%
Red . .. Czerwony Czerwony _
Delicious/sporty Zielono/zo6tty >75% >40% >10 75-90 |55
. Rozmyty Rozmyty
Sampion/sporty | Z6tto/zielony paskowany > paskowany > >10 6,8-7,3 4,5

*w okresie dojrzatosci zbiorczej




TABELA 2. Cechy jabtek sandomierskich

Odmiana Ksztatt Masa Aromat /smak Migzsz " Kwasovyosc
g Barwa Konsystencja OWOCOW
. . Aromatyczna,
Boskoop Kuliste, nieco 150 zdecydowanie Kremowy Gruboziarnisty Duza
sptaszczone 250 ,
kwasny
Wydtuzony 100 Chrupiacy <
Celeste . ’ - Stodko-kwasny Kremowy ’ Srednia
cylindryczny kremowy
200
Kulisto- 100
Cortland - Stodko-kwasny Biaty Stodko-kwasne Wysoka
sptaszczony
200
Srednio
. 150
. Kulisto- aromatyczny, Zwarty, < .
Elise . - . Kremowy Srednia
stozkowy stodki, lekko soczysty
250
kwaskawy
Delikatnie
wyczuwalny
100 zapach wanilii, ' Zwart
Gala/sporty Kulisty - bardzo stodki, Z6tty socz S}(” Mata
200 chrupiacy, ysty
soczysty, bardzo
smaczny
Kulisto-
stozkowaty,
Golden lekko 100 stodkawy, Kremowo- Zwiezty, < .
Delicious/sporty | zebrowane w _ aromatyczny, 26ttty soczysty srednia
L. 250 bardzo smaczny
czesci
przykielichowej,
Kulisty, )
sptaszczony, 100 Stodko Drobnoziarnisty,
kwaskowaty, . . . < .
Idared/sporty regularnego - lekko Biato-kremowy | jedrny i bardzo Srednia
ksztattu, lekko 200 soczysty
. aromatyczny
zebrowane
Kulisto- Aromatyczn
stozkowaty, 100 yezny, < . .
. stodko- Srednio zwiezty, < .
Jonagold/sporty wyrazne - Kremowy Srednia
. kwaskowaty, soczysty
karbowaniem 250
- bardzo smaczny
przy kielichu
Kulisto- Kremowo-
stozkowaty z 100 .
. . Smaczny, lekko zielonkawy Kruchy, < .
Ligol/sporty zauwazalnym - kwaskowat coczvst Srednia
zebrowaniem 300 ¥ ysty
przy kielichu
. 100 Stodko-kwasny, . ..
Lobo Eu?asgélziknko - lekko Biato-Zofty Kruchy Srednia
P Y 200 aromatyczny
Kulisto 100
. stozkowaty, Stodko-kwasny/ . . < .
Pinova . . . - Kremowy Zwiezty, chrupki Srednia
zZwezajacy sie 250 aromatyczny
ku kielichowi
Bardzo soczysty,
smaczny, lekko
. Kulisto 100 winny, stodki Biato - . . . .
Piros stozkowy 2200 cmak 7 kremowy Zwiezty, chrupki Srednia
wyczuwalng
kwaskowg nutg
Lekko
Baljy’rkovyato 150 aromachzny, Zielonkawo - Gruboziarnisty,
Red Boskoop kulisty, nieco - kwasny z kremow <cisty. kruch Wysoka
wydtuzony 250 korzennym Y, & Y

posmakiem




. 100
Rubin KL.JIIStO - Soczyste /bardzo Kremowy, Zwiezty, chrupki Srednia
stozkowe 250 aromatyczne
Wydtuzone, Stodko-kwasny, ,, Y
dzwonkowate, Kwasowos¢
.. 100 | charakterystyczny, Soczysty, .
Red Z piecioma S . . delikatna,
.. . . - moga miec Biaty/kremowy chrupiacy, .
Delicious/sporty wyraznymi . nie
L 250 | delikatng goryczke kruchy ..
zagtebieniami dominujaca
przy kielichu
Y . . 100
Sampion Kulisto Aromatyczne, Soczyste, Mata -
. - , Kremowy . .
stozkowe stodko-kwasne bardzo smaczne Srednia
/sporty 200

4.3. Odstepstwa dotyczace pozyskiwania paszy (wytacznie w odniesieniu do produktéow
pochodzenia zwierzecego objetych chroniong nazwa pochodzenia) oraz ograniczenia
dotyczace pozyskiwania surowcow (wytacznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

4.4. Poszczegoélne etapy produkcji, ktére muszag odbywaé sie na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

Etapy produkciji:

Przygotowanie stanowiska
Zaktadanie plantacji

Ciecie i formowanie

Nawozenie

Ochrona roélin

Zabiegi poprawiajace jakos¢ owocow
Zbiory

Przechowywanie

Pakowanie

4.5. Szczegétowe zasady dotyczace pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktérego
odnosi sie zarejestrowana nazwa.

Przechowywanie i pakowanie moze by¢ przeprowadzone u producenta dziatajacego w
Stowarzyszeniu ,Sandomierski Szlak Jabtkowy” posiadajacego znak ChOG lub/i podmiotu
wspotpracujacego w zakresie ustug przechowywania lub/i konfekcjonowania z producentem na jego
zlecenie.

Przechowywanie na obszarze objetym ChOG ogranicza ryzyko uszkodzen mechanicznych, chroni
owoce przed utratg jedrnosci, Swiezosci i waloréw smakowych. Lokalizacja chtodni w miejscu
produkcji umozliwia biezacy nadzér i kontrole jakosci co gwarantuje zachowanie wysokich
standardow.

Optymalne warunki przechowywania to:

- temperatura: 1-2°C - przechowywanie do kilku miesiecy,

- temperatura: 4-10°C - przechowywanie do kilkunastu dni.

Pakowanie

Stosuje sie rézne rodzaje opakowan jednostkowych oraz zbiorczych o pojemnosci do 20 kg. Owoce
pakowane s3 recznie lub za pomoca specjalistycznych maszyn minimalizujgcych mechaniczne
uszkodzenia. Zapewnia to ciggtos¢ nadzoru nad produktem oraz umozliwia precyzyjne oznaczenie
partii - w tym m.in. kodowanie partii, oznaczenie pochodzenia i identyfikacje producenta.



4.6. Szczegotowe zasady dotyczace etykietowania produktu rolnego, do ktérego odnosi sie
zarejestrowana nazwa.

Wszyscy producenci oraz podmioty zajmujace sie skupowaniem jabtek i dalszym
konfekcjonowaniem pod chroniong nazwa zobowigzani sg do wykorzystywania jednego typu
logotypu na etykiecie produktu. Logotyp bedzie dystrybuowany za posrednictwem Stowarzyszenia
,<Sandomierski Szlak Jabtkowy”. Stowarzyszenie przekazuje organowi kontrolnemu szczegétowe
zasady dystrybucji logotypu. System dodania logotypu ma zagwarantowac wtasciwg jakosc oraz
utatwi¢ mozliwos¢ $ledzenia produktu. Zasady oraz te procedury w zaden sposéb nie
moga dyskryminowac producentdéw nienalezacych do stowarzyszenia.

5.  Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego

Obszar uprawy ,jabtek sandomierskich” obejmuje jednostki administracyjne:
powiat sandomierski, powiat opatowski, powiat staszowski w wojewddztwie swietokrzyskim.

6. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek produktu z regionem opiera sie na wptywie gleb lessowych, wyjatkowym mikroklimacie
(lokalnych  amplitudach  temperatur, dobrym nastonecznieniu oraz dtugich okresach
bezprzymrozkowych), a takze na specyficznych cechach jakosciowych owocéw (takich jak
kwasowosc¢ i wybarwienie), uzupetnionych doswiadczeniem lokalnych sadownikéw i ugruntowana
renoma. Obszar uprawy obejmuje makroregiony: Wyzyne Sandomierska, Niecke Potaniecky oraz
Nizine Nadwislanska, ktéore zapewniajg spéjne warunki glebowe (z dominacjg lesséw) i
mikroklimatyczne. Oddziatywanie tych czynnikéw $Srodowiskowych - w szczegdlnosci wtasciwosci
gleb oraz korzystnych warunkéw klimatycznych - przektada sie bezposrednio na jako$¢ owocéw, w
tym ich kwasowosc¢ i intensywno$¢ wybarwienia. Istotng role odgrywaja réwniez umiejetnosci
sadownikéw oraz wypracowana renoma regionu, ktére ksztattujg koricowy charakter produktu.
Najwieksze nasadzenia w powiecie sandomierskim koncentrujg sie w gminach Samborzec (1 634 000
szt.), Obrazow (905 400 szt.) i Dwikozy (152 900 szt.), natomiast powierzchnia sadéw wynosi 1858
ha w powiecie opatowskim oraz 2115 ha w staszowskim.

Wptyw sandomierskich gleb na cechy produktu:

Na jakos¢ ,jabtek sandomierskich” wptywajg gleby wytworzone na lessach (brunatne i czarnoziemy),
bardzo zasobne w tatwo przyswajalny potas, magnez i wapn.

Wysoka zawartos¢ potasu w sandomierskim podtozu stymuluje drzewa do intensywnej produkcji
kwaséw organicznych (gtéwnie kwasu jabtkowego). Sprawia, zZe jabtka sandomierskie
posiadajg wyzsza kwasowos$¢ oscylujacg na poziomie 0,75%-1,1%. Proporcja miedzy kwasem
jabtkowym, winowym i cytrynowym decyduje o smaku owocéw danej odmiany w okresie od
dojrzatosci zbiorczej do dojrzatosci konsumpcyjnej. Skrobia jest wielocukrem bez zapachu i niemal
catkowicie  pozbawiona smaku. Po osiaggnieciu dojrzatosci zbiorczej jabtek dalsze procesy
dojrzewania ( ku dojrzatosci konsumpcyjnej) zaczynajg rozktadac skrobie do cukrow prostych,

i owoce stajg sie odczuwalnie stodsze.

Utrzymanie parametrow z okresu dojrzatosci zbiorczej uwarunkowane jest sposobem
przechowywania owocow.

Magnez petni kluczowa role w procesie dojrzewania i ksztattowania jakosci jabtek, dziatajac
wielopoziomowo na ich parametry fizykochemiczne. Jako centralny sktadnik chlorofilu umozliwia
intensywng fotosynteze, co bezposrednio przektada sie na lepsze odzywienie owocéw, ich wieksza



mase oraz intensywne wybarwienie. Pierwiastek ten odpowiada réwniez za sprawny transport
asymilatow z lisci do owocdw, co znaczaco podnosi walory smakowe i odzywcze plonu poprzez
zwiekszenie zawartosci cukréw i kwaséw.

Dodatkowo odpowiedni poziom magnezu stabilizuje strukture owocéw, co ma istotne znaczenie
dla ich jakosci oraz zdolnosci przechowalniczych. Wspdtpracujac z potasem i wapniem, magnez dba
o zachowanie réwnowagi mineralnej, ktéra jest niezbedna dla prawidtowego rozwoju jabtek i
uzyskania wysokiej klasy plonu.

Wysoka dostepno$¢ wapnia w lessach wzmacnia struktury pektynowe w $cianach komérkowych
owocow. Dzieki temu jabtka osiagaja wyzsza jedrnosé (do 8,5 kg/cm?), co przektada sie na chrupko$c,
twardos¢ migzszu, niemozliwg do uzyskania na glebach piaszczystych.

Lessy maja zdolno$¢ do podsigkania kapilarnego wody z gtebokich warstw profilu. Zapewnia to
drzewom stabilne warunki nawodnienia, zapobiega rozciernczaniu sokéw w owocach i pozwala
na koncentracje cukréw oraz olejkow eterycznych.

Wptyw mikroklimatu na wyglad:

Uksztattowanie Wyzyny Sandomierskiej (wawozy i nastonecznione stoki) w potaczeniu z bliskoscia
doliny Wisty generuja specyficzny mikroklimat.

Region ten nalezy do najcieplejszych w Polsce pod wzgledem liczby dni bardzo cieptych i stonecznych
(ok. 92 dni /rok).

Dzieki korzystnemu nastonecznieniu (5h-6h/dobe) i ostonieciu od zachodnich wiatrow przez Goéry
Swietokrzyskie, posiada jeden z najdtuzszych okreséw wegetacyjnych w Polsce (okoto 220-225 dni).
Na potudniowych stokach i zboczach dolin lessowych, lokalne amplitudy dobowe oraz réznice
miedzy ekstremami zimowymi a letnimi moga by¢ znacznie wyzsze, osiggajgc nawet 60-70°C w skali
roku (liczac od absolutnego minimum do maksimum).

Najistotniejszym elementem wptywajacym na jako$¢ owocéw sg dobowe amplitudy temperatur w
okresie dojrzewania, ktére regularnie siegajg 10-15°C. Duza rdéznica temperatur wywotuje w
owocach specyficzng reakcje fizjologiczng. Wysoka temperatura i silne nastonecznienie w ciggu dnia
stymulujg intensywng produkcje cukrow (ekstrakt powyzej 11,5° Bx). Natomiast gwattowne nocne
ochtodzenie hamuje procesy oddychania komoérkowego i rozktad kwaséw organicznych (stad
unikalna kwasowo$¢ 0,75-1,10%). Dobowe amplitudy intensyfikujg synteze antocyjanéw i
karotenéw, wptywajac na gtebokie wybarwienie skoérki oraz pojawianie sie rumienca, ktéry na
jabtkach sandomierskich jest zazwyczaj zywszy i bardziej ISnigcy.

Mechanizm dziatania amplitud wyjasnia specyfike wybarwienia: rumieniec zajmuje 40%- 100%
powierzchni (zaleznie od odmiany), o stopniowym i réwnomiernym nasyceniu barwy na catej
powierzchni rumienca, bez ,rozmycia” czy plamistosci typowej dla regionédw o mniejszych
amplitudach dobowych.

Region ten nalezy do obszaréw o umiarkowanych opadach, srednia roczna suma opadow
wynosi 550 mm - 650 mm. Na krawedziach wyzyny i w samej dolinie Wisty sumy opaddéw moga by¢
wyzsze, osiggajac nawet ok. 800 mm.

Czynnik ludzki:

Kilkuwiekowa tradycja sadownicza pozwolita wypracowac lokalna: metode ciecia przeswietlajacego,
zapewniajagcg kazdemu owocowi bezposredni dostep do stonca oraz umiejetnos¢ precyzyjnego
wyznaczenia terminu zbioru na podstawie doswiadczenia ktore pozwala osiagna¢ balans miedzy
kwasowoscig a cukrem.

Umiejetnosci lokalnych sadownikéw, przekazywane z pokolenia na pokolenie i rozwijane przy
wsparciu wspétczesnych grup producenckich obejmujg wiasciwe przygotowanie gleby, pielegnacje
drzew, nawozenie, dobdér odmian, wybor optymalnego terminu zbioru oraz selekcje owocéw.



Wieloletnia tradycja uprawy jabtoni, utrwalana dzieki tym praktykom, przyczynita sie do
wyksztatcenia i zachowania rozpoznawalnych cech jakosciowych jabtek pochodzacych z tego
regionu. Wysoka swiadomos¢ rolnicza mieszkancéw oraz silne wiezi z ziemig i tradycja sadownicza
sprawiaja, ze ,jabtka sandomierskie” wyrézniajg sie pod wzgledem smaku i wygladu oraz pozostajg
autentycznie zakorzenione w lokalnej spotecznosci.

Renoma:

,<Jabtka sandomierskie” od lat cieszg sie w Polsce ugruntowang renomg i sg powszechnie
rozpoznawalne na rynkach hurtowych oraz detalicznych jako synonim jabtka o wyrazistym smaku.
Ich silna pozycja wynika zaréwno z waloréw jakosciowych, jak i z wieloletniego zaangazowania
lokalnej spotecznosci w rozwdj sadownictwa oraz konsekwentng promocje ich regionalnego
charakteru.

Juz w 2009 roku produkt zostat doceniony w konkursie ,NKD - Smaki Regionéw”, a w 2011 roku
wpisany na Liste Produktéow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Kolejne
wyrdznienia, w tym znak ,JAKOSC TRADYCJA” (2019) oraz nagroda ,Perta 2019” dla suszonego
jabtka, potwierdzity jego wysoka jako$¢. Rozpoznawalnosé wzmacniajg takze sukcesy producentéw
(np. nagroda ,Rolnik-Farmer Roku” w 2017) oraz wydarzenia medialne, jak rekordowe jabtko o wadze
1, 331 kg, w kategorii Najciezsze jabtko w Polsce w 2025 roku.

Znaczaca role odgrywa obecnoéé w prasie branzowej oraz cykliczne wydarzenia, takie jak Swieto
Kwitnacej Jabtoni, Europejskie Swieto Jabtka czy Sandomierskie Spotkania Sadownicze. Dodatkowo
dziatania Stowarzyszenia ,Sandomierski Szlak Jabtkowy”, w tym organizacja tras turystycznych i
promocja na targach, wzmacniajg wizerunek produktu.

Dzieki tym wszystkim wydarzeniom, nagrodom i inicjatywom ,jabtka sandomierskie” nie tylko
utrzymujg wysoka pozycje rynkowa, lecz przede wszystkim sg jednoznacznie kojarzone z regionem
jako jego wizytéwka - symbol jakosci, tradycji i regionalnego sadownictwa.

Synteza zwiagzku:

Wyijatkowa kwasowos¢, wysoka jedrnos¢ oraz gtebia smaku ,jabtek sandomierskich” nie sg cechami
wytacznie odmianowymi, lecz efektem adaptacji odmian do zasobnego w mineraty podtoza
lessowego. Potaczenie czynnikdéw glebowych i klimatycznych tworzy produkt o najwyzszej jakosci
technologicznej i deserowej, budujac uznang od stuleci renome regionu sandomierskiego.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia 2024/1143)

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej



https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej

