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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktow rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 80/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (%)
»CEBULARZ LUBELSKI”
NR WE: PL-PGI-0005-01092-07.02.2013

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Cebularz lubelski”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Cebularz lubelski” to okragly placek o $rednicy 5-25 cm i grubosci ok. 1,5 cm z ciasta pszennego
wyborowego, ktdre charakteryzuje si¢ dwukrotnie wigkszym dodatkiem cukru i margaryny lub masla
w poréwnaniu do zwyklego ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje si¢ warstwa farszu skladaja-
cego si¢ z pokrojonej w gruba kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg i olejem roslinnym. Farsz ma
zlocistg barwe oraz smak i zapach swoisty dla pieczonej cebuli. Na obwodzie placka jest wieniec ciasta
o szerokodci 0,5-1,5 cm. Wieniec ciasta ma chrupiaca skorke o barwie od jasnozlocistej do lekko
zarumienionej. Migkisz jest jasny, miekki i lekko wilgotny. Jego aromat jest wlasciwy dla zapachu
$wiezo upieczonej cebuli, dzigki znajdujacej si¢ na powierzchni warstwie farszu. Jezeli ,Cebularz
lubelski” byt wypiekany na podsypce, na spodzie widoczne sa otreby pszenne.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Cebularz lubelski” jest przydatny do spozycia przez ok. 48 godzin od wypieku.
Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)
Ciasto

— maka pszenna uzywana w przemysle spozywczym (pozbawiona obecnosci zanieczyszczen orga-
nicznych i nieorganicznych oraz o liczbie opadania nie mniej niz 220 i zawartosci glutenu (%) nie
mniej niz 25) — 100 kg,

— cukier — 2 kg,
— margaryna lub masto — 3 kg,
— drozdze — 4 kg,

— woda — 501,
— s6l — 1 kg.
Farsz

— cebula - 30 kg,

— olej roslinny — 11 ( rzepakowy, stonecznikowy lub mieszanka tych olejow),

— mak niebieski — 3 kg,

— sol — 1,5 kg.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ wszystkie etapy produkeji:
— przygotowanie farszu,

— przygotowanie ciasta,

— dzielnie ciasta,

— formowanie keséw,

— wypiek.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania, itd.

,Cebularze lubelskie” moga by¢ sprzedawane bez opakowan.

W opakowania jednostkowe moga by¢ pakowane wylacznie wystudzone ,Cebularze lubelskie”.
Zamknigcie produktu w opakowania jednostkowe przed wystudzeniem powoduje zwigkszanie wilgot-
nosci i szybka utrate chrupkosci.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

W przypadku wykorzystywania opakowan, na etykiecie ,Cebularza lubelskiego” musi zosta¢ umiesz-
czony symbol chronionego oznaczenia geograficznego.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego

Wojewddztwo lubelskie w granicach administracyjnych

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Tradycje lubelskiego piekarstwa siggaja okresu Sredniowiecza, a pierwsze wzmianki o ,Cebularzu lubel-
skim” i przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego placka siggaja XIX w.
,Cebularze lubelskie” jako pierwsi zaczeli wypiekaé Zydzi zamieszkujacy tereny lubelskiego Starego
Miasta. Z czasem receptura ze wzgledu na swojg prostote i niskie koszty, rozprzestrzenita si¢ po calej
Lubelszczyznie. Cecha charakterystyczng regionu przez wiele stuleci bylo wzajemne przenikanie si¢
réznych tradycji piekarniczych i wzajemne zapozyczanie od siebie receptur lub sposobu uzycia niekté-
rych skladnikow przez rzemie$lnikéw reprezentujacych rézne kultury. W efekcie zostata uksztaltowana
m.in. tradycja wypieku ,Cebularzy lubelskich”, ktére zyskaly uznanie w oczach konsumentéw i zaczely
si¢ nierozerwalnie kojarzy¢ z Lubelszczyzna.
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5.2.

5.3.

Ze wspomnien mieszkaicow Lublina z lat miedzywojennych (1919-1939) wiemy, ze ,Cebularze
lubelskie” byly bardzo rozpowszechnione i wypiekano je we wszystkich licznych piekarniach zydow-
skich. Mozna je bylo takze naby¢ u sprzedawcoéw na ulicy wprost z koszykéw, ktére nosili na
ramionach. Wedlug wspomnient najstarszych lublinian te przedwojenne wypieki byly ogélnodostepne,
a ich przyjemny zapach i delikatny smak oraz niska cena zachecaly tak, Ze nie wymagaly zadnej
dodatkowej reklamy.

Obecnie najlepszym zrédlem wiedzy na temat ,Cebularza lubelskiego” sa przekazy oséb zwigzanych
z branzg piekarniczg, m.in. wlasciciela pierwszej uruchomionej po II wojnie $wiatowej piekarni w Lubli-
nie. Piekarnia ta obecnie jest prowadzona juz przez trzecie pokolenie piekarzy. Ze wspomnien whasci-
ciela tej piekarni wynika, ze oferta odnowionej po zniszczeniach wojennych piekarni byla ograniczona,
ale w asortymencie wypiekéw oferowanych na pierwsze po wojnie $wigta Bozego Narodzenia znalazly
si¢ ,Cebularze lubelskie”.

Charakterystyczna cecha Lubelszczyzny jest bardzo rozwinigta branza piekarnicza. Wiele z funkcjonu-
jacych piekarni to zaklady rodzinne prowadzone przez kolejne pokolenie rzemie$lnikéw. W ten
sposéb wiedza i do$wiadczenie przekazywane sg w naturalny sposéb sukcesorom. Ponadto obecnie
jednym z podstawowych elementéw edukacji zawodowej piekarzy w wojewddztwie lubelskim jest
opanowanie sztuki wytwarzania ,Cebularzy lubelskich”, co jest cecha charakterystyczng tylko tego
regionu.

Réwniez z uwagi na fakt, ze w diecie mieszkaricéw regionu dominowaly proste potrawy, przyrzadzone
z najbardziej dostgpnych plodéow rolnych, takich jak zboza, cebula, rodliny oleiste (rzepak, len) oraz
niebieski mak, ,Cebularz lubelski” na stale znalazl w niej znaczace miejsce.

Specyfika produktu

Cechami specyficznymi odrézniajacymi ,Cebularz lubelski” od innych wyrobéw piekarniczych, ktére
zostaly uksztaltowane na obszarze jego wytwarzania, s3 w szczeg6lnosci:

— uzycie do jego produkeji ciasta pszennego wyborowego,

— reczne formowanie produktu,

— okragly ksztalt,

— rumiany wieniec ciasta na obwodzie placka z chrupigcg skorka,

— uzycie farszu z cebuli nie poddawanej obrébce termicznej, z dodatkiem maku,
— jasny, migkki, lekko wilgotny, aromatyczny miazsz ciasta.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Zwigzek ,Cebularza lubelskiego” z regionem opiera si¢ na specyfice produktu opisanej w pkt 5.2 oraz
renomie.

Nazwa ,Cebularza lubelskiego” pochodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed II wojng $wiatowa cebularze
byly wypiekane przez Zydéw zamieszkujacych Lublin, Kazimierz Dolny oraz Zamos$¢. Po wojnie
receptura rozprzestrzenita si¢ szybko po calej LubelszczyZnie. Produkt o wyjatkowych whasciwosciach,
jakim jest ,Cebularz lubelski”, powstal dzigki specyfice obszaru geograficznego. Wzajemne czerpanie
z tradyqji piekarniczych doprowadzilo m.in. do powstania tego charakterystycznego wypieku.

Cechy specyficzne ,Cebularza lubelskiego” wynikaja z jego bardzo silnego zwigzku z obszarem wytwa-
rzania, ktéry opiera si¢ w szczegdlnosci na umiejetnoSciach lokalnych piekarzy. Przejawiajg si¢ one
m.in. w odpowiednim sposobie postgpowania przy produkeji ,Cebularza lubelskiego”, np. w doborze
cebuli o fagodnym stodkim smaku, opanowaniu wyjatkowego sposobu przygotowania farszu, bez
poddawania go obrdbce termicznej, oraz zapewnieniu odpowiedniego czasu i warunkéw jego dojrze-
wania. Bardzo istotna jest réwniez umiejetno$¢ przygotowywania ciasta pszennego wyborowego,
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w ktérym bardzo wazne jest zachowanie wiasciwych proporcji uzytych skladnikéw, a takze reczne
formowanie ,Cebularza lubelskiego” i nakladanie farszu réwnomiernie na calej powierzchni ciasta, tak
aby na krawedzi wypieku powstal rumiany wieniec. Podkre$lenia wymaga réwniez fakt, ze sposob
produkcji ,Cebularza lubelskiego” nigdy nie rozpowszechnit si¢ poza Lubelszczyzna.

Konsumenci bardzo doceniajg ,Cebularza lubelskiego”, ktéry pojawia si¢ na wszystkich spotkaniach,
konkursach, $wigtach branzowych oraz targach krajowych i zagranicznych, takich jak m.in. dozynki
w Lublinie, Radawcu Duzym, Swigto Chleba w skansenie lubelskim, Europejskie Targi Produktow
Regionalnych w Zakopanem, Migdzynarodowe Targi Chleba w Jaworze, Targi Polagra Food w Poznaniu,
Dni Zywnosci Naturalnej ,Natura Food” w todzi, Migdzynarodowe Targi Spozywcze Food & Taste we
Frankfurcie nad Odrg. Podczas wszystkich wymienionych i innych podobnych uroczystosci organizo-
wana jest sprzedaz i degustacja ,Cebularza lubelskiego”. Dzigki temu stal si¢ on jednym z gléwnych
atrybutéw promocyjnych wojewddztwa lubelskiego. ,Cebularz lubelski” jest réwniez produktem
obecnym w kazdym konkursie na najlepszy produkt kulinarny regionu Lubelszczyzny. Jednym
z najwazniejszych jest ogélnopolski konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondéw” orga-
nizowany przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego. ,Cebularz lubelski” jest réwniez jedng
z podstawowych pozycji konkursowych dla rzemieslnikow piekarstwa podczas Lubelskiego Swigta
Chleba, organizowanego corocznie przez Stowarzyszenie Rzemie$lnikéw Piekarstwa RP — Region
Lubelszczyzna i Cech Rzemiost Spozywczych w Lublinie.

,Cebularz lubelski” jest rowniez serwowany podczas wielu spotkan i uroczystosci organizowanych
w wojew6dztwie lubelskim, sa to m.in.: pikniki rodzinne (np. piknik rodzinny w Czerniejowie),
Pierwszy Lubelski Zjazd Zbyszkow, spotkanie kobiet zwiazanych z branza pickarska zorganizowane
przez wiladze Izby Rzemiosla i Przedsigbiorczodci w Lublinie.

,Cebularz lubelski” zostal uwzgledniony w ,Kulinarnej mapie Lubelszczyzny”, jest to wspdlne przed-
siewzigcie redaktoréw lokalnej gazety ,Dziennik Wschodni” i wladz wojewddztwa lubelskiego. Celem
tego projektu bylo przedstawienie wielokulturowej kuchni tego regionu.

Renome¢ ,Cebularza lubelskiego” i jego duze znaczenie dla spolecznosci lokalnej potwierdza czeste
podejmowanie tematéw zwigzanych z tym produktem w mediach, w audycjach telewizyjnych, radio-
wych, artykulach prasowych oraz publikacjach, m.in.:

— ,Cebularz jest lubelski”, Przeglad Piekarski i Cukierniczy, wrzesiefi 2007,

— ,Lubelski cebularz — historia regionalna”, Biuletyn Izby Rzemiosta i Przedsi¢biorczosci w Lublinie,
maj/czerwiec 2010,

— ,Jak cebularz, to tylko lubelski”, Kurier Lubelski, 20.8.2010 i 10.9.2010,
— ,Cebularz super star”, Dziennik Wschodni, 26.3.2011.

Liczne artykuly na ten temat publikowane sa réwniez w Internecie.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/fwww.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-
rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-W S[-z-
dnia-7-wrzesnia-2012-roku

() Poréwnaj: przypis 2.



