WNIOSEK O REJESTRACJE
OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO ?
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig i nazwisko?”:

Piekarnia B. A. Madej Sp. J.

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
31-060 Krakow, ul. §w. Wawrzynca 16

3. Adres do korespondencji:

31-060 Krakow, ul. §w. Wawrzynca 16
Telefon: +48 12 422 85 48
Faks: +48 12 421 86 52

E-mail: poczta@piekarnia_madej.com.pl
4. Imieg i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

Antoni Madej

31-060 Krakow, ul. §w. Wawrzynca 16
Telefon: +48 12 422 85 48

Faks: +48 12 421 86 52

E-mail: poczta@piekarnia_madej.com.pl

5. Grupa:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace sktadu grupy.

Obecnie jedynym producentem Chleba Pradnickiego jest mistrz piekarski Antoni Made;j,
wspotwiasciciel Piekarni B. A. Madej Sp. J. w Krakowie. W momencie odtwarzania receptury
wspolpracowata ze soba grupa piekarzy z powiatu krakowskiego, jednak tylko mistrz Antoni
Madej podjat i utrzymuje produkcje.

! Niepotrzebne skreslié.

? Do zlozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze zlozy¢
wniosek o rejestracj¢ po okresleniu przez Komisj¢ Europejska warunkow, po spetnieniu ktorych moze byé
traktowana jako grupa.



II. Specyfikacja:

1. Nazwa:
Nalezy poda¢ nazwe produktu rolnego lub srodka spozywczego.

CHLEB PRADNICKI

Nazwa Chleb Pradnicki jest nazwa uzywana dla okreslenia chleba produkowanego
na terenie Krakowa. Nazwa Chleba Pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego miejsca jego
produkcji (wsi Pradnik - dzisiejszej dzielnicy Krakowa). Pierwsze wzmianki o wypieku

Chleba Pradnickiego na terenie Pradnika pochodza z 1421 roku.

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracj¢ 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 Iub §rodek spoZywczy3>.

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 przedstawic
informacje dotyczace sktadu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

Chleb Pradnicki jest tradycyjnym chlebem ciemnym, na zakwasie zytnim, wytwarzanym
zgodnie z tradycyjna receptura. SzczegoOlna jego cecha jest jego bardzo duzy rozmiar. Ze
wzgledu na ta ceche, ktora pociaga za sobg odpowiednio dhugi proces produkcji, wymaga

szczegodlnego kunsztu piekarskiego.

Ksztalt:
Chleb pradnicki wypiekany jest w dwoch ksztattach owalnym i okraglym.

Ksztalt owalny — dwie gramatury:

1) Ok. 14 kg - chleb ma ok. 1 000 mm dlugosci, ok. 120 — 150 mm wysokosci, a szeroko$¢
bochenka na $rodku wynosi 450 — 500 mm. Chleb w tej gramaturze wypiekany jest na
specjalne okazje.

» Wypeia organ przesytajacy wniosek do Komisji Europejskie;j.



2) Ok. 4,5 kg, ok. 600-650 mm dtugosci i ok. 120-150 mm wysokosci, szerokos¢ bochenka na
srodku wynosi ok. 300-350 mm.

W owalnych bochenkach (w obu gramaturach) szeroko$¢ tagodnie zmniejsza si¢ do tzw.
»pietki”.

Ksztalt okragly - jedna gramatura - ok. 4,5 kg, $rednica ok. 500 mm.

Skorka:

Niezaleznie od ksztattu wyrobu skérka chleba, o grubosci okoto 6 mm, w kolorze brazowym
do ciemnobrazowego, o jednolitej powierzchni lub z widocznymi peknigciami, pokryta jest
cienka warstwa otrab Zytnich.

Srodek:

W przekroju chleb ma jasna barwe i jest rownomiernie porowaty. Migkisz przy lekkim
nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego, bez uszkodzenia struktury. Chleb ma smak
wlasciwy, charakterystyczny dla tego rodzaju pieczywa, a zapach charakterystyczny dla
chleba produkowanego na zakwasie zytnim.

Cechy fizyko-chemiczne:

Wilgotnos¢ - po 8 godzinach od wypieku nie wigksza niz 50 %.
Objetosé - 100 g chleba ma objetos¢ nie mniejsza niz 200 cm”.
Kwasowo$¢ — nie wicksza niz 10 Ph.

Surowce:

wysokiej jako$ci maka zytnia typ 720,

wysokiej jakosci maka pszenna typ 750,

gotowane ziemniaki lub ptatki ziemniaczane (stosowane sezonowo wiosng i wczesnym
latem),

otrgby Zytnie,

sol,

woda pitna,

Swieze drozdze,

kminek.



Rys. 1. Chleb Pradnicki.

Rys. 2. Chleby Pradnickie.

5. Obszar geograficzny:
Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Miasto Krakéw w granicach administracyjnych.
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Rys. 3. Szczegotowy podzial administracyjny wojewddztwa matopolskiego. Czerwona linia

jest zaznaczony obszar geograficzny gdzie produkowany jest Chleb Pradnicki - miasto

Krakéw w granicach administracyjnych.

6. Dowod pochodzenia:

Nalezy  przedstawi¢  informacje  dotyczace  przyjetego  sposobu  postgpowania
potwierdzajacego, ze produkt rolny lub §rodek spozywczy pochodzi z okreslonego obszaru
geograficznego.

Nazwy Chleb Pradnicki mozna uzywa¢ jedynie w odniesieniu do chleba wytwarzanego
w piekarniach potozonych w obszarze Miasta Krakowa, w jego granicach administracyjnych,
zgodnie z tradycyjna receptura z XV wieku. Obecnie Chleb Pradnicki jest produkowany
tylko przez jednego producenta, ale w przysztosci, jezeli znajda si¢ inni producenci, kazdy
z nich, w celu zapewnienia zgodnosci z zapisami specyfikacji, bedzie poddawat si¢ kontroli
jednostki certyfikujacej. Kontrole obejma dokumenty oraz analizy produktow gotowych.
Chleb Pradnicki bedzie etykietowany, gdzie jednym z elementow etykiety bedzie widoczny
symbol Chronionego Oznaczenia Geograficznego.

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkeji produktu rolnego lub $rodka spozywczego oraz podaé
informacje dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktoérych pakowanie powinno mieé¢
miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5 oraz wskazac te powody.

Produkcja Chleba Pradnickiego ma charakter wieloetapowy i1 sklada si¢ z kolejnych,
nastepujacych po sobie etapow.

Etap pierwszy obejmuje przygotowanie sktadnikow potrzebnych do wyrobu tj. maki zytniej typ
720, maki pszennej typ 750, rozgotowanych ziemniakow badz platkow ziemniaczanych
(stosowanych sezonowo wiosna i wezesnym latem), §wiezych drozdzy, soli, kminku, wody pitne;j

i otrab zytnich.



Etap drugi to sporzadzenie ciasta na kwasie tradycyjna metoda S5-fazowa, ktéra opisuje
zamieszczona tabela 1. Dodatkowo, nalezy zaznaczy¢, ze w piekarni zawsze utrzymywana jest
wlasciwa ilos¢ dojrzatego kwas zytniego, ktoéry pozwala w ramach procesu technologicznego

doprowadzi¢ make zytnia do postaci dojrzatego kwasu.

Tabela 1. Schemat fermentacyjny Zytniego ciasta na kwasie wytwarzanego metoda 5-fazowa z dodatkiem maki pszennej

Ogdlna ilos¢
Nazwa fazy llos¢ fazy Namiar surowcéw (kg) surowcow (kg) Ogdlna | Przybliz | Tempe Czas
fermentacii poprzed- maka maka woda | Ziem- Droz- sl Maka woda ilos¢ ona wy- ratura fermen
niej (kg) Zytnia pszenna niaki/ dze zytnia fazy (kg) daj- (C) tacji
platki pszenna nos¢ (h)
Zaczatek 2 - - - - - - 1 0,9 1.9 190
Przedkwas 2 37 - 37 - - - 47 45 94 200 24-26 5
Potkwas 9,4 21 - 1 - - - 24,7 15,5 40,2 160 26-28 5
Kwas 40,2 375 - 40 - - - 62,2 50 12,2 180 28-30 3
Ciasto 112,2 78+2 30 ok.23 | 10/ 0,7-1 15-2 100 ok.70 170 170 29-31 0,33
35

Wszystkie skfadniki trafiaja do miesiarki 1 sa wyrabiane przez okolo 5-7 minut na wolnych
obrotach oraz okoto 10 minut na szybkich obrotach.

Gotowe ciasto dojrzewa przez okoto 15 — 20 minut w temperaturze 28-30° C.

Etap trzeci polega na recznym dzieleniu ciasta na kesy, w zaleznosci od wielkosci chleba

o wadze 5,2 kg lub ok.o 15 kg i recznym formowaniu, w zaleznosci od zadanego ksztattu.

Etap czwarty to rozrost koncowy uformowanych ke¢sow w koszyczkach: wiklinowych, ze stomy

lub z korzeni drzew, przez okoto 20 - 25 minut, w temperaturze okoto 29 - 32° C.

Etap piaty obejmuje przygotowanie keséw do wypieku czyli wybijanie ciasta z koszykow,

zwilzanie woda i posypywanie otrgbami zytnimi.

Etap szo6sty to wypiek kesdw w piecu wsadowym w temperaturze 240 — 200° C, w czasie okolo
2,5 godziny.

Etap siédmy to studzenie wypieczonego chleba w temperaturze pokojowej przez minimum

4 godziny.




Uwaga!

Ze wzgledu na specyficzny charakter procesu jakim jest przygotowanie i wypiek chleba, kazdy
7 etapoéw niezaleznie od podanych parametréw winien by¢ zakonczony zgodnie ze sztuka
piekarska.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwiazek migdzy okreslona jakoscia, renoma lub
cecha charakterystyczna produktu rolnego lub s$rodka spozywczego a pochodzeniem
geograficznym z obszaru okreslonego w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracj¢ nazwy
podanej w pkt 1 jako oznaczenia geograficznego.

8.1 ZARYS HISTORII I TRADYCJI CHLEBA PRADNICKIEGO
8.1.1. Krotki zarys historii Pradnika Czerwonego i Bialego

Nazwe¢ Promnik (wlasciwie Pradnik), ktorego zrodtostow pochodzi moze od predko
ptynacej wody; w dawnych przywilejach pisano: ,flumen Prandky” nosito sze$¢ wiosek
(Jozef Maczynski uwazat, ze jest ich siedemo) nad strumieniem Pradnik, ptynacym migdzy
wapiennymi wzgorzami doliny oj (:owskiej.l Najwazniejszymi sa: Pradnik Czerwony i Biaty.

Tereny Pradnika dzielit na dwie czesci trakt miechowski, zmierzajacy na poioc
Polski. W XI wieku miat miejsce podziat gruntow pradnickich. Tereny po lewej stronie traktu
nalezaly do biskupa krakowskiego, a po prawej do benedyktynéw z Tynhca.”

Pradnik Czerwony nazywany tez tynieckim badz Wielkim® graniczyt od potnocy
z Wegrzcami, od wschodu z Batowicami, Mierzejowicami i Rakowicami, od poludnia
z Dabiem i Grzegérzkami. Pradnik Czerwony, lezac wzdhuz rzeki Pradnik, swoimi granicami
podchodzil az do kosciola §w. Mikotaja i dlatego az do 1923 roku nalezatl do parafii
$w. Mikotaja, ktora swoj poczatek wywodzita od benedyktynow tynieckich. Pierwsza
wzmianka na jego temat pochodzi z dokumentu z 1105 r., w ktorym legat papieski Idzi
wylicza miejscowosci nalezace do benedyktynéw tynieckich.” W 1275 r. wlasno$é te
potwierdzit ksigaze Bolestaw Wstydliwy. Tak wigc glownymi wiascicielami Pradnika
Czerwonego byli benedyktyni z klasztoru w Tyncu. Na ich gruntach powstatlo w 1327 r.
sotectwo pradnickie (soltys Jan Stepko), ktore w 1418 r. przejeli dominikanie krakowscy
(podarowat je im wojewoda teczycki J. Linga).6 W 1479 r. Jan Dlugosz nabyt czg$¢ gruntow
na Pradniku Czerwonym z zamiarem osadzenia w nim zakonu kartuzéw, jednak z powodu
jego $mierci nie zostalo to zrealizowane. Z czasem na Pradniku tynieckim powstaty folwarki

m. in. bogatych mieszczan oraz innych krakowskich klasztorow: m. in. franciszkanow,



karmelitow, jezuitdéw. Na Pradniku Czerwonym chroniono si¢ najcze¢sciej, gdy w Krakowie
panowata zaraza.’

Istniaty tu liczne mtyny, ktore mielily zboze na make, wyrabiaty stod potrzebny do
produkcji piwa, garbowaty skéry, folowaty sukna, stuzyty do wyrobu papieru.®

Mieszkancy Pradnika Czerwonego styngli przede wszystkim z wypieku ogromnych
chlebéw pradnickich (pisal o tym szerzej m. in. Jozef Lepkowski, o czym jeszcze bedzie
mowa ponizej).

Pod koniec XVI w. zbudowano tutaj renesansowy dwor rodziny Cellari, w ktorym
w XVII w. goscit m. in. krol Polski Wiadystaw IV Waza. W 1642 r. na folwarku
dominikanskim wzniesiono zachowana do dzisiaj barokowa kaplice Sw. Jana Chrzciciela.
W okresie potopu szwedzkiego Pradnik Czerwony zostal czesciowo zniszczony.” Na Pradniku
Czerwonym zostal wybudowany przez ks. Kanonika Sebastiana Sierakowskiego w 1785 r.
murowany most, ktory byt unikatem wérod polskich zabytkéw budownictwa mostowego.'®
W XIX w. w miejscu zniszczonego dworu Cellarich zostat zbudowany dwor Pocieszka. Pod
Koniec XIX w. na Pradniku Czerwonym mieszkalo okoto 2750 os6b i znajdowata si¢ tutaj
dwuklasowa szkota ludowa."'

Pradnik Bialy byt tez nazywany Biskupim lub Matym."> Pradnik Bialy od zachodu
graniczyl z wioskami ko$ciota Mariackiego - Bronowicami i Toniami. Od pdinocy
znajdowata si¢ wie§ Zielonki oraz Witkowice, od wschodu graniczyt z wsia Gorka, a granica
z Pradnikiem Czerwonym biegta wzdtuz traktatu idacego do Stomnik."

Pradnik Biaty poczatkowo byt we wladaniu biskupéw krakowskich i nalezal do parafii
kosciota $w. Krzyza zwiazanej z Duchakami (zakon szpitalny) z racji ich uposazenia na tej
wsi przez biskupa Iwo Odrowaza. W 1220 r. zostal wybudowany szpital bedacy typowym
przytutkiem. W 1244 r. po najezdzie tatarskim i zniszczeniu szpitala, Duchacy przeniesli si¢
do Krakowa, ale opatom duchackim nadal pozostaly uposazenia na Pradniku Biatym."*

Obok folwarku duchackiego na Pradniku Bialym znajdowata si¢ letnia rezydencja
biskupow krakowskich. Sktadata si¢ z patacu z ogrodem w stylu renesansowym. W 1545 r.
biskup Maciejowski rozpoczat budowe patacu, a sama rezydencja byta miejscem spotkan elity
intelektualnej dwczesnych czasow. Przebywal tu m. in. Jan Kochanowski, Mikotaj Rej,
Stanistaw Orzechowski, a L.ukasz Gornicki napisat tu ,,Dworzanina Polskiego”. W XVII w.
Patac goscit takze polskich krolow, gdy przyjezdzali z Warszawy do Krakowa. Do naszych
czasow dotrwal m. in. neoklasyczny dwor ', w ktorym miesci sie Centrum Kultury ,,Dworek

Biatopradnicki”.



W 1574 1. szlachta na btoniach pradnickich witala jadacego do Krakowa Henryka
Walezego. W 1587 r. na polach migdzy Pradnikiem Bialym a Czerwonym Jan Zamoyski
pokonat wojska arcyksigcia austriackiego Maksymiliana (pretendenta do korony polskiej). Na
Pradniku Biatym w 1697 r. rozpoczat si¢ koronacyjny wjazd Augusta II do Krakowa. W 1794
r. przebywat tu takze Tadeusz Kosciuszko, a w parku dworskim znajduje si¢ jawor, zwany
drzewem Kosciuszki. W XIX w. wie$ ta nalezala do dobr kameralnych, a nastgpnie do
whascicieli prywatnych. Na poczatku XX w. zamieszkiwato ja okoto 650 osob.

Istniato tutaj pie¢ mtynéw: trzy klasztoru $w. Ducha i dwa biskupie.!” Pradnik Biaty,
podobnie jak i Czerwony, stynat z produkcji maki oraz wypieku ogromnych chlebow.

Pradnik Czerwony i Biaty dzigki pracom specjalnej komisji miejskiej, na ktorej czele
stal Juliusz Leo (p6zniejszy prezydent Krakowa), znalazty si¢ w granicach Krakowa. W 1907
r. komisja przedstawila Radzie Miejskiej sprawozdanie ze swej dziatalnosci, uktady
z sasiednimi gminami o przytaczenie ich do Krakowa i projekt ustawy o rozszerzeniu granic
miasta.'®

W Archiwum Panstwowym w Krakowie zachowata si¢ petycja z 1 pazdziernika 1908
r. do Wysokiego Sejmu Kroélestwa Galicji i Lodomerii we Lwowie gmin, w tym m.in.
Pradnika Czerwonego z Olsza, o przylaczenie ich do miasta Krakowa. W imieniu Pradnika
i Olszy podpis pod petycja ztozyt Jan Grabczak:

,,...gminy sqsiadujqce z Krakowem, a po lewym brzegu Wisly polozone,
zwracajq sie do Wysokiego Sejmu z gorqcq prosbq, aby sprawa rozszerzenia
granic Krakowa bez dalszej zwioki iz na biezqcej sesji wzieta zostala pod
rozwage, tudziez aby sprawa powyzsza znalazla ze strony Wysokiego Sejmu
takq przychylnos¢ i uzmanmie, jakq byta gotowosé gmin, przyleglych do
Krakowa, do poparcia rozwoju tego miasta.” 1

Rada Miejska podjeta stosowna uchwate w tej kwestii. Nastepnie po uchwale Sejmu
Krajowego 13 listopada 1909 r. ustawa zostata podpisana przez cesarza Franciszka Jozefa
z moca od 1 kwietnia 1910 r. Z tym dniem przytaczono do Krakowa czg$¢ Pradnika Biatego
i Czerwonego. Cz¢$¢ Pradnika Czerwonego i Olszy utworzyta dzielnice Warszawskie, a cz¢$¢
Pradnika Biatego wiaczono do dzielnicy Krowodrza. 20
Obecnie Pradnik Czerwony wchodzi w sktad Dzielnicy III Krakowa o tej samej

nazwie, a Pradnik Bialy wchodzi w sktad Dzielnicy IV o tej samej nazwie.

8.1.2. Historia chleba pradnickiego



Na wstgpnie nalezy zaznaczy¢, ze Chleb Pradnicki w zrédlach bywa tez nazywany
promnickim i byt zaliczany do gatunku chlebow rzanych nazywanych réwniez ciemnymi lub
czarnymi.

Pierwsze posrednie wzmianki o piekarzach na Pradniku pochodza juz z XIV w.
W odnowionym w 1367 r. przywileju (na sotectwo we wsi Pradnik z roku 1327) opata
tynieckiego Michata dla wspomnianego juz Jana Stepko znajduja si¢ zapisy, ze posiadat on
jako sottys m. in. dwie lawy piekarskie. 21

Natomiast najstarsze informacje o Chlebie Pradnickim pochodza z 1421 . Albert,
biskup krakowski nadal swojemu kucharzowi Swigtostawowi Skowronkowi dwa zrebia
(miara powierzchni ziemi) lezace w Pradniku. mieszkancy owych dwoch zrebiow zostali
zobowiazani do pieczenia chleba na stot biskupi. Byla wigc to najprawdopodobniej osada
piekarzy, rodzaj narocznikéw (narocznik — czlowiek przynalezny do ludnosci stuzebne;j,
zobowiazanej do wykonywania postug, w tym wypadku wypiekania chleba).?

Na mocy przywileju krola Jana Olbrachta z 26 maja 1496 r. piekarzom tzw. chleba
rzanego m. in. z Pradnika wolno bylo dla zachowania dawnego zwyczaju sprzedawac¢ go
w Krakowie raz w tygodniu we wtorki, w czasie targu. Przywilej ten stanowit ponadto, ze
piekarze — cztonkowie cechu, pracujacy w obrebie murow miejskich mogli bez ograniczen
wypieka¢ i sprzedawac pieczywo biate i rzane. Sprzedaz chleba rzanego w Krakowie -
upieczonego poza murami miasta (piekarzom spoza mur6w miasta nie wolno byto wypiekac
pieczywa bialego) podlegata ograniczeniom. 24

Dopiero 1 lipca 1785 r. rada miasta zezwolita na nieograniczony przywoz rzanego
pieczywa (z powodu jego matlej ilosci na rynku) do Krakowa przez mieszkancow z jego
okolic (w tym takze by¢ moze z Pradnika):

,»Moi Mosci Panowie radzcie (vaczcie) (...) wiedziec, iz gdy niedostatek

chleba rzanego w miescie Krakowie zachodzi przeto wszelkiej kondycji

(pozycji, polozenia spolecznego) ludzie z miast, miasteczek, wsiow i innych

Jurysdykcji pozwala sie chleba rzanego tu do Krakowa nanosi¢, nawozié

kazdego czasu i kazdego dnia, w czym upewnia, ze zaden cztowiek przywozqcy

i przynoszqcy chleb rzany przeszkody i napasci tu w Krakowie mie¢ nie bedzie

i o bezpiecznym sprzedawaniu sq upewnieni, co sie podaje do wiadomosci,

i ma swoje kazdy przez Urzqd bezpieczenstwo w sprzedazy chleba rzanego

w Krakowie.”

Wedlug J. Lepkowskiego pierwszy chleb upieczony z nowego ziarna dawano zwykle

panu we wsi i panujacemu w kraju. Wojt krakowski na czele rady gminnej, w uroczystym
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pochodzie nosit na Wawel ten dar. Burmistrz krakowski, co rok na dzien §wigtego Jana, wozit
bochen Chleba Promnickiego krolowi Polski Stanistawowi Augustowi Poniatowskiemu,
ktéry w Warszawie go odbierat.”

W dokumentach cechu piekarzy krakowskich zachowal si¢ interesujacy dokument
mowiacy o cenach m. in. Chleba Pradnickiego i zasadach jego sprzedazy:

»Raczcie wiedzie¢, iz Urzqd Radziecki Krakowski stosujqc sie do Taksy

w roku 1754 dnia 29 listopada o porzqdku przedawania chleba uczynionej

surowo nakazuje, aby Piekarze rzani (wypiekajacy ciemne pieczywo) Funt

chleba przedawali Promnickiego na szelqgow pieé, Blonskiego i z inszych

Jurysdykcji po szelagow cztery. Z pszennej Maki pieknego biatego Funt po

groszy Dwa Jatecznego biatego z podlejszej (gorszej) Maki Funt po szelqgow

piec. Nie powinni zas Rzani Piekarze robi¢ Chleba na g. (groszy) 3. na g. 6.

nag 9. nag 12. 15. az do Ziotego, o ktory sie targowac nie powinni tylko, co

zawazy, zeby zas nie byla krzywda kupujqcym i przedajqcym bedzie

wystawiona Waga przy Sukiennicach od Rynku od godziny dsmej rano az do
godziny trzeciej po potudniu na matych dniach, a tak aby bez sprzeczki

v hatasow Piekarze i Piekarki zachowaly sie pod Wing Grzywien 14. Co sie

do wiadomosci podaje.”’

W XIX w. ceny Chleba Pradnickiego nadal byly okreslane w taksach. Wedtug ,, Taxy
Zywnosci, Mydta i Swiec dla Wolnego Miasta Krakowa z Okregiem na sierpien 1847~
piekarze m. in. chleba pradnickiego powinni przestrzega¢ ponizszych zasad:

o, Kazdy wypiekaniem chleba na sprzedaz publicznq trudniqcy sie, ma sie

wystrzega¢ uzycia maki stechtej, zmolalej, zrostej lub z makq innego gatunku

zboza zmieszanej, gdyz chleb z takiej maki, jako niedopieczony, zakalisty lub

grysowy, bedzie skonfiskowany.

o Kazdy bochenek chleba, powinien mie¢ wycisniety numer ceny i numer

piekarza, nadany mu przez Komisarza targowego.

e Pieczywo sprzedawane przez piekarza publicznosci powinno rownie jak
kazde inne trzymac wage, jakq taxa przepisuje.

o Chleb w czasie sprzedazy na placach publicznych, po szynkach lub
innych sktadach prywatnych ukryty, skonfiskowanym zostanie, stosownie do

rozporzqdzenia ogloszonego Dziennikiem Rzqdowym N. 31 z r. 1831.”
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W latach 30 owczesnego wieku miat miejsce powazny konflikt piekarzy chleba

pradnickiego z piekarzami chleba bialego. W aktach Wydzialu Spraw Wewngtrznych

i Policji (Wolnego Miasta Krakowa) zachowat si¢ dokument komisji, ktora miata rozpoznac

w 1838 1. ,,zasady przy wyrachowaniu Taxy na pieczywo pszenne”. Komisja stwierdzila dwa

fakty:

,,» wroku 1830 stata sie pomytka, Ze Chleb Promnicki i inny piekny Zytni, nie
przez piekarzy biatych wyrabiany (...) byt taxowany, a to z podstepnego
przedstawienia piekarzy bialych jakoby Promniczanie i inni Piekarze czarni
nie sprzedawali czysto Zytniego chleba, co jednak wkrotce przez Senat (...)
sprostowane zostato.”

,, Piekarze niemieccy do tego zmierzali, azeby w stosunku tym, chleb Zytni
przez Piekarzy czarnych o jednq czwartq czesé, taniej byl sprzedawany i aby
przez ten srodek piekarze czarni, to jest krowodrzanie i promniczanie

niemogqcy obsta¢ poupadali, a tym samym pozostato przy piekarzach bialych

monopolium sprzedazy wszelkiego pieczywa (...).>

W 1851 r. zaprzestano wydawania taks zywno$ciowych w tym i m. in. na chleb czarny

(zatem 1 pradnicki):

,, Celem dogodzenia ogolnemu interesowi mieszkancow miasta Krakowa (...)
oraz dla obudzenia konkurencji Wys. c. (cesarsko) k. (krolewska) Komisja
Gubernialna (...) upowaznila Rade (miasta Krakowa) do zniesienia na czas
nieograniczony taksy na pieczywo biale jak i czarne dotqd w miescie
stanowionej (...). Rada miasta Krakowa podaje do powszechnej wiadomosci,
ze:

1) Z dniem 1 lipca 1851 r. Uchylona zostaje taksa rzqdowa na chleb, butki
i wszelkiego innego rodzaju pieczywa biatego lub czarnego, dotqd co miesiqc
stanowiona.

2) Od rzeczonego terminu stuzy¢ bedzie nieograniczona wolnosé
w prowadzeniu profesji piekarskiej, przy pozostawieniu wolnej konkurencji
pieczywa chleba, bulek i wszelkiego rodzaju wyrobow piekarskich jakakolwiek
nazwe majqcych, z zastrzezeniem jedynie stosowania si¢ do przepisow policji
lekarskiej.

3) Kazdy, wiec badz w obrebie miasta Krakowa i jego przedmies¢, bqdz za

tymze obrebem zamieszkaly (...) bedzie bez starania i uzyskania konsensu
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trudnic sie pieczywem i sprzedawad takowe publicznie tak w dni targowe jak

i inne w miejscach przez zwierzchnosé miejskq oznaczonych.™

Zniesienie taks spowodowato jednak obnizenie wagi pieczywa i wzrost jego cen.
Dlatego 26 kwietnia 1853 Rada Administracyjna Wielkiego Ksigstwa Krakowskiego majac
na uwadze, iz zniesienie przed dwoma laty taksy urzedowej na biate i czarne pieczywo nie
obudzilo pomigdzy piekarzami krakowskimi wspotzawodnictwa na korzys¢ konsumentow,
ponadto przyczynito si¢ do utrzymania matej wagi pieczywa nieodpowiedniej cenom zboza,
nakazata przywrdcenie taksy urzedowej z dniem 1 maja tego roku, a takze pozwolita
piekarzom zamiejscowym sprzedawania swojego pieczywa jedynie w dni targowe.’' Rada
Administracyjna, aby wykona¢ to rozporzadzenie (przywrocenie taksy na pieczywo)
powotala specjalna komisjg, ktora miata wyznacza¢ na kazdy miesiac taksy na pieczywo
biate 1 czarne z maki zytniej, ,znane pod nazwiskiem krowoderskiego, preqdnickiego,
pedzichowskiego.” **

Przed ogloszeniem taksy na czerwiec 1853 r. piekarze Chleba Pradnickiego Jan
Stanistawski, Wojciech Targowski i Btazej Matek, ktorzy byli mieszkancami Bialego
Pradnika w imieniu swoim i innych piekarzy tegoz chleba zwrocili si¢ 6 maja 1853 z prosba
do Prezesa Rady Miasta Krakowa o podniesienie taksy z 5 na 6 groszy. Powodem prosby
byly problemy z siedmioma miynami, w ktorych mielili swoje zyto. Mlyny te
prawdopodobnie nie dziataty, wigc piekarze pradniccy musieli przesyta¢ zboze do zmielenia
w dalsze strony. Ponadto musieli oni z nie do konca jasnych powodéw dodawaé do dziesigciu
korcow zyta dwa korce pszenicy. To wszystko powodowato wzrost kosztow produkeii.”

Na posiedzeniu wyzej wymienionej komisji Btazej Matek reprezentujacy piekarzy Chleba
Pradnickiego zobowiazat sig, ze jezeli ceny zboza nie zmienia sig, to beda oni sprzedawac go

wedlug taxy po 2% krajcara.>
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Rys. 4. ,Taxa Zywnosci, Mydta i Swiec dla Wolnego Miasta Krakowa z Okregiem na

miesiac maj 1853,

14



CHLEB PRADNICKL
Chleba Pradnickiego z czystéj maki zytniéj bez dodania jeczmiennéj Boche-
2 ! -z
nek za xr. 15 winien wazyc lunléw f lutow a3 /:..
a za kazdy funt chleba przewazajacy ma byc placono po xr. L 455
Krakdéw dnia 185 r.
|
{.
Z Rady Miasta Krakowa AT 5
/ 4 ,.."J, % K?" 143
Vice Prezes s
4. Sekr. Jinego

Rys. 5. Wyciag z ogoélnej taxy zywnos$ci odnoszacy si¢ do pieczywa, na miesiac czerwiec

1853 r.

Warto zaznaczy¢ (dla objasnienia ceny Chleba Pradnickiego z wyzej
zaprezentowanej taksy), ze w tym okresie cen¢ pieczywa podawano dla kupujacych w sposob
odmienny od dzisiejszego, okre§lano mianowicie, ile funtow lub tutéw pieczywa mozna
otrzymac za dana jednostke monetarnq.35

Aby zobaczy¢ realng warto$¢ ceny Chleba Pradnickiego mozna porownac ja do
pracy innych produktéw zywnos$ciowych z 1853 r. W tym czasie w Krakowie postugiwano
si¢ ztotym refiskim (zir.), ktory dzielit si¢ na 60 krajcaréw (kr.).® Placa dzienna pomocnika
murarskiego wynosila 15 kr., czeladnika murarskiego 45 kr., czeladnika ciesielskiego 36 kr.*’
Piwo ordynaryjne (gorsze) kosztowato 7 kr. za garniec®®, spirytus 2,5 zhr. za garniec®, funt
miesa wotowego 6 kr.*, funt migsa wieprzowego 9 kr.*', masto 2,30 zir. za garniec.*?, jajka
od 50 kr. do 1 zir. za kopq43, ziemniaki 3 zIr. 24 kr. za korzec*, pszenica 34 kr. za miarkq45,
maka zytnia 22 kr. za miarke*®, chleb pszenny za 3 krajcary mozna bylo otrzyma¢ 0,29 tuta.’

Jednak z powodu zbyt niskich cen Chleba Pradnickiego rok pdzniej jego piekarze
rozpoczeli strajk (o tym strajku pisata takze Maria Estreicheréwna™ oraz Juliusz Demel®).

W gazecie Czas, 24 marca 1854 r. pojawita si¢ w zwiazku z tym wydarzeniem nastgpujaca
informacja:
,Dzis dzien targowy, a niemozna byto dosta¢ chleba na placu; wszystkie
kramy chlebowe staly pustkq, bo piekarze tak zwani Prqdniczanie, ktorych
pieczywo przed kilkq(u) jeszcze laty nalezytej uzywato reputacji, nie przybyli
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na targ z chlebem. Z angielskq droZyznq zaczynajq sie zakradal do nas
angielskie obyczaje. Jak tam robotnicy wiqzq sie w koalicjq dla uzyskania
wyzszego zarobku, tak tu piekarze zZytni umowili sie rowniez, aby uzyskaé
wyzsze ceny chleba, niz urzedownie przepisane, a z ktoremi podobno obstaé
nie mogq wobec drogosci Zyta i spadku papierowej monety, skoro zboze
srebrem pftaci¢ trzeba za granicq. Brak ten chleba czarnego najmocniej
ubozszq klase dotyka, ktora sie nim Zywi. Kiedy Chleb Prqdnicki bywat
lepszy, znajdowat on wylqcznie swoich wielbicieli, ktorzy go przektadali nad
wszelkie inne pieczywa, a nawet stawa jego siegata daleko poza granicami
krakowskiego targu.”
Niestety nie wiadomo, kiedy zakonczyt sig ten strajk.
Natomiast od 1865 r. notowano ceny Chleba Pradnickiego, podajac juz ceng za funt
w centach (od 1858 r. zostal wprowadzony ztoty refiski waluty austriackiej, ktory dzielit sig
na 100 centow’") a nie odwrotnie jak to bylo wezesniej.
Do 1863 r. Chleb Pradnicki sprzedawano na placu Szczepanskim, po czym przekupniow
przeniesiono na plac §w. Ducha (,,naprzeciwko Pollera”), a miejsce ich na tym placu zajeli

sprzedawcy miesa, maki i kasz.” 2

Rys. 6. Sprzedawcy chleba pradnickiego na Placu Swigtego Ducha przed teatrem
im. J. Slowackiego. Zdjgcie z konca XIX w.
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Najprawdopodobniej do przetomu lat 20-tych 1 30-tych XX w. Chleb Pradnicki cieszyt
swym smakiem kupujacych. Lecz w latach 30-tych XX w. zaprzestano jego pieczenia. Moga
to potwierdzi¢ dwa przekazy.

Maria Estreicherowna pisata, ze: ,.chleb prqdnicki (zwany zwykle promnickim)
niepowrotnie zaginiony i nieporownany specjal, ktory jeszcze pamieta moje pokolenie, to byt
codzienny pokarm dla wszystkich warstw krakowian. Delektowali sie nim smakosze i zywili
sie nim ubodzy. ™

Natomiast Wihadystaw Sienko (Sienko), kierownik szkoly na Pradniku Czerwonym,
twierdzil ze ,,dzisiaj (tj. w 1939 r.) chleba prqdnickiego na targu nie ma bo tym przemystem
juz sie nikt ani w Czerwonym ani Biatym Prqdniku nie zajmuje”. Ponadto podatl on gdzie
wczesniej Pradniczanie sprzedawali swoj chleb: ,.na ul. Szerokiej, dzisiaj plac Dominikanski,
na placu $w. Ducha, a ostatnio przed wielkq wojnq na placu Szczepariskim.>*

Jednak Chleb Pradnicki nie zaginal bezpowrotnie. W okresie powojennym (1945-
1998), wedlug prezesa spoitki kupieckiej ,,Stary Kleparz” Chlebem Pradnickim handlowano
na najstarszym funkcjonujacym do dzi$ i najstynniejszym krakowskim placu targowym na
Starym Kleparzu. Co ciekawe ten targ w dawnych czasach byl przede wszystkim targiem
zbozowym.

Obecnie Chleb Pradnicki wypiekany jest w Krakowie tylko w jednej piekarni.

8.2. RENOMA CHLEBA PRADNICKIEGO

O renomie chleba pradnickiego §wiadczy jego obecnos¢ m. in. na konkursach, targach

migdzynarodowych i akcjach promocyjnych Krakowa, tj.:

8.2.1. Swieto Chleba

Chleb Pradnicki jest stalym ,gosciem” Swigta Chleba - imprezy cyklicznie
odbywajacej si¢ w Krakowie juz od 2004. 27 czerwca 2004 r. mialo miejsce pokazowe
pieczenie tradycyjnych wypiekow regionu krakowskiego w tym m. in. chleba pradnickiego.
Pokaz byt prowadzony przez malopolskich Mistrzéw Piekarstwa. Impreza odbywata si¢ pod
hastem: "Czerpanie ze Zrodet" 1 przyblizyta temat nowych technologii wypieku ze starych

receptur.
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Rys. 8. Chleb Pradnicki na Swigcie Chleba w 2005 r.
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Rys. 9. Mistrz Piekarski Antoni Madej czgstuje Chlebem Pradnickim mieszkancow
Krakowa i licznych turystow zgromadzonych w 2005 r. na Swiecie Chleba.

8.2.2. Ulotka Reklamowa Promujaca Smaki Krakowskiego Chleba
Ulotka zostata przygotowana specjalnie na wyzej juz wspomniane Swigto Chleba. Jest

dostgpna w dwoch wzorach graficznych, w ktorych wykorzystano wizerunek i informacje m.

in. o Chlebie Pradnickim:
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Swigro Chleba

Festiwal Produktéw Regionalnych
Krakéw, Plac Wolnica 26 - 27 czerwca 2004

Prowadzenie:
i bk

, M Czuma

26.06.2004 r. Sobota

10.00 Koncert Krakowskiej Orklestry
Staromiejskiej
11.00 Uroczyste otwarcie
Swieta Chleba i Festiwalu
Produktow Regionalnych
11.15 Woystep zespotu ,Krakowiacy”
12.30 Wystep kapeli géralskiej
z Nowego Targu
14.00 P}enerowe gotowame kwasnlcy

e l: € WA pIEEU
hleba\nrym
16.00 Program artystyczny zespotu
- Andrusy”
PATRONAT HONOROWSY:  ORGANEZATORZE o SPONSORZY:
i olnictwa >
e ODDre @ KIE
PATRONAT: bbb & pape FrisKE
www.krakow. ol Marszatek @ # | e Tl
Wojemodztwa Matopolskiego
Prezydent Miasta Krakowa L ‘ Lo LESAFFPRE cyu e @

Rys.10. Ulotka z programem Swigta Chleba Rys.11. Ulotka z programem Swigta Chleba
w 2004 roku w 2004 roku m. in. z informacja o wypieku

Chleba Pradnickiego
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Rys.12. Frgmen ulotki pt. Smaki krakows
Chlebie Pradnickim
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Rys. 13. Fragment ulotki pt. Smaki krakowskiegochleba z informacjami

wizerunkiem m.in. Chleba Pradnickiego
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Rys 14. Fragment ulotki przygotowanej na Swigto chleba w 2007 r. z informacjami  m. in. o

Chlebie Pradnickim.

8.2.3. Swigto Chleba Pradnickiego

Swigto Chleba Pradnickiego jest cykliczna impreza organizowana przez
Towarzystwo Pradnickie. Pierwsze odbyto si¢ 22 czerwca 2001 r. Celem tej imprezy byto
spopularyzowanie Chleba Pradnickiego, ktory przed wiekami znany byt juz w catej Polsce.
Chleby dostarczyli: pani Wanda Szymanska - chleb pszenny, osobi$cie pieczony na
drozdzach, pan Wiestaw Barczewski - chleb zytni, osobi$cie pieczony na zakwasie oraz
panstwo Bogustawa i Wladystaw Widlowie - chleb zytni na zakwasie, przywieziony
z Wilna.”

8.2.4. Lista Produktéw Tradycyjnych
Na podstawie ustawy z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen

produktoéw rolnych i §rodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych zostata

22



chleb prgdnicki

Rys.15. Chleb Pradnicki na Liscie Produktow Tradycyjnych.

utworzona Lista Produktow Tradycyjnych. Na te liste trafiaja produkty o udokumentowane;j
co najmniej dwudziestopigcioletniej tradycji wytwarzania.® 10 pazdziernika 2005 roku
Chleb Pradnicki, ktérego tradycja wypieku siega XV wieku zostal wpisany na Listg
Produktow Tradycyjnych

8.2.5. Nagroda Malopolski Smak

W 2004 z inicjatywy Wojewodztwa Malopolskiego zostal przeprowadzony konkurs
Malopolski Smak. Piekarnia Francuska Barbary Przyborowskiej i Antoniego Madeja (obecnie
Piekarnia B. A. Madej Sp. J.) za wzorowa jako$¢ oraz wybitne walory smakowe Chleba

Pradnickiego wytwarzanego wedtug tradycyjnej receptury otrzymata nagrode Malopolski
Smak.
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Rys.16. Dyplom — ,,Nagroda Matopolski Smak”

8.2.6. Nominacja Marszalka Wojewodztwa Malopolskiego do tytulu ,,Polski Producent
Zywnoéci 2005”

17 maja 2005 r. Piekarnia Francuska Barbary Przyborowskiej i Antoniego Madeja
(obecnie Piekarnia B. A. Madej Sp. J.) za produkcje Chleba Pradnickiego otrzymata
nominacje Marszatka Wojewoddztwa Matopolskiego do tytutu ,,Polski Producent Zywnosci
2005”.
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NOMINACJA

MARSZALKA WOJEWODZTWA
MALOPOLSKIEGO

dla

Pexnen Tomcuscie] S.7.B. Torreoooueskn
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ffhod.u*-t = %}\hb r«q_/dmtku

do tytutu

POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI 2005

Tamdw, dnia 17 m

KAPITULA WOJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO ds. INICJATYWY POZYTYWISTYCZNE]

POLSKD PRODUCENT ZYWNOSCE

Pawel Augustyn, Pawel Ciecko, Kazimiers Crekaj, Macie] Kwasniewski, Andrzej
anisdaw Siemek, Jacek Szklarek, Andree] Szore, Wi

Masny
. Witald %

Pawel Pisubew
miiatek

Rys. 17. Dyplom - ,,Nominacja Marszatka Wojewodztwa Matopolskiego”

8.2.7. Miedzynarodowy Salon Rolniczy Sia 2005 w Paryzu

W 2005 r. w Paryzu odbyt si¢ Migdzynarodowy Salon Rolniczy SIA. Na targach

Matopolske reprezentowat ,,Chleb Pradnicki”

zaprezentowano pieczywo, przetwory migsne, sery, nalewki oraz wyroby cukiernicze.
Madeja z Krakowa.

wyrob mistrza piekarskiego Antoniego
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Rys. 18. Ambasador Polski we Francji Jan Tombinski i mistrz piekarski Antoni Madej

z Chlebem Pradnickim na Migdzynarodowym Salonie Rolniczym we Francji

8.2.8. Ulotka Piekarni

W piekarni pana Antoniego Madeja dostepna jest ulotka reklamowa, na ktorej znajduja

informacje i zdjgcie Chleba Pradnickiego.

CHLEB PRADNICKI
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Rys. 19. Fragment ulotki Piekarni B. A. Madej Sp. J. promujacej Chleb Pradnicki.
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8.2.9. Plakat Promujacy Chleb Pradnicki

rprodukowany na naturalnym kwasie Zytnim
Chleb = listy produktow tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Piekarnia B. A. Madej Sp. J.
. BA. MadEj ul. Sw. Warwrzysica 16, $1-060 Krakéw
tel. +48 012 422 85 48, tel/fax +48 012 421 86 52

e-mail: poczta@piekarnia-madej.com.pl, wuw.piekarnia-madej.com.pl

I’I =

Rys. 20. Plakat Piekarni B. A. Madej Sp. J. promujacy Chleb Pradnicki
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8.2.10. ,,Pasowanie na Pradniczanina”

Towarzystwo Pradnickie przeprowadza cyklicznie akcjg: ,,Pasowanie na
Pradniczanina". Zastuzeni cztonkowie Towarzystwa Pradnickiego po zlozeniu uroczystego
przyrzeczenia, zjedzeniu pajdy czerstwego Chleba Pradnickiego, popiciu go woda
z Biatluchy oraz przyjeciu od prezesa TP uderzenia mieczem w ramig¢ otrzymuja honorowy

tytut i certyfikat.”’

8.2.11. Konkurs Literacki ,,L.egendy Pradnickie"

W 2001 r. w Krakowie odbyt si¢ konkurs literacki ,,Legendy pradnickie. W kategorii
szkot podstawowych II miejsce zajeta Urszula Tomaszewska za napisanie legendy pt. ,,Jak

chleb pradnicki uratowal Wawel”.>®

8.2.12. Stolica Dla Stolicy. Warszawskie Obchody 750-Lecia Lokacji Krakowa

W sobotg 16 czerwca 2007 r. krakowianie pojechali do Warszawy, by razem
z mieszkancami stolicy $wigtowac jubileusz 750-lecia lokacji Krakowa na prawie
magdeburskim. Spod Kolumny Zygmunta na placu Zamkowym ulicami stolicy przeszedt
barwny korowod, w ktorym szli: Lajkonik, Dama z Lasiczka, hejnalista mariacki oraz
w pelnej gali Bractwo Kurkowe. Pochod zamykaly grupy aktorskie Teatru KTO z wielkimi
smokami. ,,Dzigkuj¢ wladzom Krakowa, ze taka imprezg przywiezli do Warszawy. Mam
nadziej¢, ze wigcej warszawiakow zechce si¢ z nami bawi¢ mimo pochmurnej pogody” —
powiedzial zastgpca prezydenta stolicy Jerzy Miller rozpoczynajac widowisko na Podzamczu.
Pelnomocnik prezydenta Krakowa ds. turystyki Grazyna Leja przekazata na rece

wiceprezydenta Jerzego Millera Chleb Pradnicki. >

8.2.13. Ekonomiczna Warto$¢ Chleba Pradnickiego

Wielowiekowa historia, tradycja, udzial w licznych konkursach nie sa jedynymi
$wiadectwami znakomitej jakosci produktu, bowiem istnieja rowniez dane ekonomiczne,
ktore to potwierdzaja. Obecnie w Krakowie jest tylko jedna piekarnia, ktéra wypieka chleb
pradnicki na skale przemystowa. Chleb pradnicki sprzedawany jest wprost z piekarni oraz
w licznych sklepach. Srednia dzienna produkcja Chleba Pradnickiego wynosi 60
bochenkow.
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8.2.14. Chleb Pradnicki w Literaturze i Prasie

W dwoéch wierszach znanego XIX-wiecznego poety, Wincentego Pola mozna przeczytac
0 Chlebie Pradnickim.
,,Obrazek...

Na szkle malowany Chleb Pradnicki caty, jak koto u wozu — tak wielki jak

gospodarz, ktory przy nim z nozem stoi — Muzyka gra Krakowiaka.

A to idzie z taski Boskiej

Chleb Pradnicki, chleb Krakowski!
By u wozu przednie koto

Toczy do dom si¢ wesoto:
Swieé si¢ Wielki Boze, w niebie!
A na ziemi polski chlebie!

Toba to si¢ kmie¢ obdzieli

Od niedzieli do niedzieli:
Pierwszy kasek dla matusi,
Przewybornej wart gebusi —

A dla dziatwy kasek drugi:
Nuze w koto stancie stugi!

Na ci Bartku, tebski chtopie,

A nie polen si¢ przy snopie!

Na ci Macku nieboraku —

A pamigtaj o koniaku!

Ba i Kachnie widzg pachnie —

I Marynie — przy kominie —

No i tobie psie kudtaty,

A breszze mi kolo chaty!

Reszte niechaj mac przysporzy,
Jesli czeladz nie dotozy —

Swig¢ sie Wielki Boze w niebie!

A na ziemi polski chlebie!”®
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W tekach Ambrozego Grabowskiego zachowat si¢ drugi wiersz Wincentego Pola, a raczej
jego fragment:

,, Nimby z nami los dzieli

Nimby jeszcze warci byli

Pradnickiego kawat chleba

Ochrzciliby ich jeszcze trzeba

W Wisle albo w Wilii"®!

Chleb pradnicki byt obecny we wspomnieniach stawnych krakowian:

Ambrozy Grabowski (znany krakowski ksiggarz i badacz dziejow Krakowa) opisujac
swoja podréz do Wiednia, w ktora udat si¢ w 1805 r. z Antonim Grothusem (plenipotentem
ksigznej Anny Sapiezynskiej) pisal, ze wraz z nimi pojechat takze pomocnik Antoniego,
niejaki Stanistaw, ktory obawiajac si¢ drozyzny zywnoS$ci zaopatrzyt si¢ w Krakowie
w ogromny bochen chleba pradnickiego. Gdy na kazdej stacji chleb ten przektadal na inny
powoz, pocztyliony (dawna nazwa dorgczycieli poczty), zobaczywszy taki niezwykty chleb,
powtarzali: ,, Das is a Label Brot!” (mozna to ttumaczy¢ dwojako: ,,To jest bochen chleba!”
lub ,,To jest markowy chleb!”)(’2

Franciszek Piekosinski w Kodeksie dyplomatycznym Katedry krakowskiej
Sw. Waclawa z 1883 roku, w komentarzu do dokumentu biskupa Alberta z 6 lutego 1421 r.
pisal:

»(...) tradycja wypiekania chleba w Prqdniku przetrwata az do dni
dzisiejszych, a na targach w Krakowie ma znakomity odbyt smaczny chleb
pradnicki, pod tq nazwq zwany”. 63

Natomiast wspomniana juz Maria Estreicherowna obok wcze$niej juz przytoczonych

wspomnien pisata takze o nast¢pujacym wydarzeniu:
., Ttum pod przewodnictwem przekupek z Placu Szczepanskiego rzucit sie na
pradniczan, sprzedajqcych chleb na targu, oskarzajqc ich o zabijanie
i denuncjonowanie powstancow i rabujqc ich chleb, ktory potem policja
odebrala, ale nie zwrdcita juz prawowitym wiascicielom, tylko rozdatla na
Lrajtszuli”  (ujezdzalnia) rozbitkom z powstania. To zdarzemie mialo
podstawe w dawnym konflikcie miedzy prudniczanami, a krakowskimi

odbiorcami ich chleba.®*
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Jozef Maczynski w swojej ksiazce przedstawit krotka charakterystyke Chleba
Pradnickiego, piszac o jego wyjatkowych zaletach:
o(-..) Wioscian z tych wiosek mianujq w Krakowie zwykle
Pradniczanami. Trudniq sie oni pieczywem chleba, ktory od nich znowu
dostat nazwe Prqdnickiego. Chleb ten zytni, dobrze wypieczony, a smaczny,
majqcy te zalete, iz przez diugi czas nie plesnieje, odznacza sie takze swq
wielkosciq, gdyz bywa i w takich bochenkach, ktore majq 3 stopy srednicy

a stope grubosci.”®

Roéwniez bardzo wartosciowe wiadomosci zawarte sg w gazecie ,,Przyjaciel Ludu”
z 1846 r., ktore potwierdzily wielka popularno$¢ Chleba Pradnickiego na ziemiach polskich
(te informacje pojawily sig takze u Oskara Kolberga):
Jadlo krakowian, takze jest lepsze niz innych chiopow, chleb Zytni,
a zwlaszcza ten, ktory ma nazwisko pradnik od wsi, w ktorej jest robiony,
Jjest smaku doskonatego i ma te wiasnosé, iz nigdy nie plesnieje, chociaz jest
przechowywany przez kilka tygodni. Chleb ten, ktorego srednica ma dwie

stopy, a grubosé jednq jest znany w Warszawie, nawet i w Gdarisku. "

Jednak najbardziej szczegdlowe informacje o Chlebie Pradnickim, jego piekarzach,
sposobie produkcji i o dniach, kiedy byt on dostarczany na targ, przekazal w XIX w. Jozef
Lepkowski:

., Ludnos¢ Prqdnika czerwonego trudni sie wypiekaniem chleba; stawa jego
przedarta si¢ poza mury Krakowa i mnostwo mieszkancow nawet
Warszawy, jezeli go mnie jadfo, to przynajmniej styszato o chlebie
pradnickim.

Olbrzymie wymiary tego chleba dochodzq poltrzeciej stopy Srednicy, na
dziesie¢ cali wysokosci a nawet i wiecej, wazy zas niekiedy do trzydziestu
funtow. Bialy i smaczny, czysto zytni, tem szczegolniej zaleca, ze im
czerstwiejszy, tem lepszy, a nawet w pare tygodni po upieczeniu jes¢ go
MOZNa z przyjemnosciq.

Pradniczanie majq swoj sposob zaczyniania i pieczenia chleba. Piece ich,
stosownie do celu stawiane, trzymajq diugo ciepto potrzebne do pieczenia

tak wielkich bochenkow. Wywozq go trzy razy na tydzien, we wtorki, piqtki
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i niedziele, na targ krakowski i tam go sprzedajq na wage, wedtug
. )J67

wyznaczonej przez rzqd taksy.

Bardzo wazna informacj¢ o pieczeniu Chleba Pradnickiego podat Mieczystaw

Tobiasz:

., Pradnik Bialy, wies biskupia, byt dostawcq bialej maki i slynnego,
metrowych rozmiarow chleba prqdnickiego, wypickanego na stomie, ktory
sprzedawano na targu kleparskim. Najwiekszq zaletq byla diugotrwata
roo e o 11 5568

SwieZos¢.

W ,Encyklopedii Powszechnej” z 1865 r. pojawia si¢ nastepujaca wzmianka:
,» Mieszkancy Prqdnika zawotani piekarze dostarczajq chleby smakiem
i ogromem stynqce.””

Stanistaw Cercha w ksiazce o Kleparzu wspomina, ze: ,, Chleby jadali kleparzanie

przede wszystkim ,, pedzichowskie” a czasem prqdnickie.”””

W dniach 26-30 pazdziernika 2006r. odbywaty si¢ w Turynie najwicksze na §wiecie
targi produktow regionalnych i tradycyjnych "Salone del Gusto" (Salon Smaku). Targi te
odbywaja si¢ co dwa lata i wowczas byla to ich piata edycja. Dodatkowo juz po raz drugi
réwnolegle z targami odbywata si¢ konferencja "Terra Madre" (Matka Ziemia) z
uczestnictwem 7 tys. rolnikdw z calego Swiata. Wraz z rolnikami udziat w konferencji wzigto
700 najwybitniejszych szefow kuchni niemal ze wszystkich zakatkoéw $wiata.”! W angielsko-
jezycznej publikacji przygotowanej na te wydarzenia: ,Terra Madre 1600 Food

Communities” zawarta jest informacja o Chlebie Pradnickim.

W magazynie ,, Tecza Polska” red. Mieczystaw Czuma w artykule pt. ,,Swigto chleba”

przedstawit kilka ciekawych informacji na temat Chleba Pradnickiego.”

W ,.Dzienniku Polskim” w artykule po$wieconym pierwszemu Swigtu Chleba
z 2004 r. pojawia si¢ takze wzmianka o Chlebie Pradnickim w kontek$cie przyznania
Piekarni Francuskiej Antoniego Madeja (obecnie Piekarnia B. A. Madej Sp. J.) nagrody
. Smak Maiopolski”.74
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8.2.16. Chleb Pradnicki w Malarstwie

Z 6 lipca 1847 r. pochodzi akwaforta Kajetana Wincentego Kielisinskiego

przedstawiajaca handlarke z promnickim chlebem w Krakowie.”

Rys. 21. Kajetan Wincenty Kielisinski: ,,Z promnickim chlebem w Krakowie”.

W tekach Ambrozego Grabowskiego zachowaly si¢ dwa rysunki Jana Kantego
Wojnarowskiego przedstawiajace pradniczanina z Chlebem Pradnickim i piekarza Chleba

Pradnickiego.”
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Rys. 22. Jan Kanty Wojnarowski: ,,Pradniczanin” (XIX w.)

PIEKARZ CHLEBA PRADNICKIEGO.

Rys. 23. Jan Kanty Wojnarowski: ,,Piekarz chleba pradnickiego” (XIX w.)

W Muzeum chleba w Radzionkowie znajduje si¢ widokowka przedstawiajaca

gospodarza polskiego dzielacego Chleb Pradnicki.”’
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Rys. 24. Fragment widokowki znajdujacej si¢ w Muzeum Chleba w Radzionkowie

8.3 SPECYFIKACJA 1 WYJATKOWE CECHY CHLEBA PRADNICKIEGO

Chleb Pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaly uksztaltowane w toku
wieloletniej praktyki, wypracowanej przez pokolenia piekarzy. Charakterystyczne cechy
Chleba Pradnickiego zwiazane sa z czynnikami ludzkimi — mistrzowskimi umiejgtnosciami
i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka go wedtug tradycyjnych metod przy
wykorzystaniu tylko okre$lonych i wysoko gatunkowych surowcow. Produkt ten, dzigki
zastosowaniu wysokiej jako$ci surowcow, posiada specyficzng jako$¢, ktora manifestuje sig
wygladem zewngtrznym, ksztaltem, smakiem i1 niepowtarzalnym zapachem.

Chleb Pradnicki znany jest juz od XV w. Receptury na wypiek byly przekazywane
najprawdopodobniej w formie ustnej z pokolenia na pokolenie przez mieszkancoéw Pradnika.
Ze wzgledu na zmiang skali produkcji wprowadzone zostaly nowe rozwiazania, jakim bylo
wprowadzenie w XIX w. $wiezych drozdzy, ktore jedynie usprawnily proces produkcji,

pozwalajac na utrzymanie stabilnej jako$ci bez zmian walorow smakowych.

Obecnie wypiek chleba pradnickiego jest kultywowany przez jedna z krakowskich
piekarni, ktorej mistrzowie jednego z najstarszych rzemiost w Krakowie nadal rgcznie

formuja kazdy bochen Chleba Pradnickiego.
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9. Kontrola:
Nalezy poda¢ nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej”, przeprowadzajacych
kontrole zgodnosci ze specyfikacja, oraz zakres kontroli.

Nazwa: Gtowny Inspektor Handlowej Jakos$ci Artykulow Rolno-Spozywczych
Adres: Polska, 00-930 Warszawa ul. Wspdlna 30

tel. +48 22 623-29-00

tel. +48 22 623-29-01

faks +48 22 623-29-98

faks +48 22 623-29-99

e-mail: sekretariat@ijhars.gov.pl

Kontrola bgdzie prowadzona w celu zapewnienia, ze Chleb Pradnicki spetnia warunki
zawarte w specyfikacji. Podmiotem kontroli bedzie wytworca chleba, a przedmiotem Chleb
Pradnicki na zgodnos$¢ ze specyfikacja. Kontrola przeprowadzana begdzie nie rzadziej niz
1 raz do roku.

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawic, jezeli zostalty wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub srodka spozywczego.

Chleb Pradnicki w gramaturze nie handlowej moze by¢ sprzedawany bez opakowan.

Kazdy bochenek, sprzedawany w catosci posiada etykiete w ksztalcie banderoli z nadrukiem
z informacjami zgodnymi z przepisami dotyczacymi oznakowana towarOw spozywczych
w obrocie. W projekcie graficznym banderoli wykorzystano fragment widokdéwki znajdujace;j
si¢ w Muzeum Chleba w Radzionkowie, prezentujacej dzielenie Chleba Pradnickiego.
W przypadku chleba sprzedawanego w czgsciach (1/2 lub 1/4) jest on pakowany w foliowe
badz papierowe torby, do ktorych wktadana jest etykieta w formie stylizowanej pocztowki,
ktora graficznie jest zgodna z banderola. Chleb w wielko$ci niehandlowej tj. w wadze ponad

4,5 kg, ktory wypiekany jest w piekarni na specjalne okazje nie jest etykietowany.

9 Kontrola moze by¢ przeprowadzana przez wigcej niz jedna jednostke organizacyjna.
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pod pzods Prdnfon

Bl tel. +48 012 422 85 48, tel/fax +48 012 421 86 52
e-mail: pocsta@piekarnia-madey.com.pl, unwe piekarnia-madey.com pl

Piekarnia B. A. Madej Sp. J,
Ry ul. Sww, Wirwrzyrica 16, 31-060 Krakéw

Nl spedsd prot

Rys. 26. Etykieta na Chleb Pradnicki w ksztalcie banderoli

11. Szczegélowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace przepisy:
Nalezy napisa¢, czy istnieja szczegdlowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub srodka
SpoZywczego.

Brak

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawié, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego.

Brak
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13. Wykaz dokumentéw dolgczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatow 1 publikacji, do ktorych sa odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zalacznikow.

1. Aneks zdjeé
2. Nos$nik CD zawierajacy wniosek

3. Dowod uiszczenia optaty w wysokosci 300,- zt

III. Streszczenie specyfikacji (Jednolity dokument)

Streszczenie specyfikaciji (Jednolity dokument) sporzadza si¢ zgodnie ze wzorem okre§lonym
w zataczniku I do rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia 2006 r.
okreslajacego szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w
sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 369 z 23.12.2006, str. 1).

JEDNOLITY DOKUMENT

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

,,Chleb pradnicki”
WE nr:
X - CHOG o CHNP
1. Nazwa:
Chleb Pradnicki

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:
Polska
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1 Rodzaj produktu:
Klasa 2.4 Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie
3.2 Opis produktu noszacego nazwe podana w pkt.1
Chleb Pradnicki jest chlebem ciemnym, wytwarzanym na zakwasie zytnim.

Ksztalt:
Chleb Pradnicki wypiekany jest w dwoch ksztaltach owalnym i okragtym.

Ksztalt owalny — dwie gramatury:
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1) Ok. 14 kg - chleb ma ok. 1 000 mm dlugosci, ok. 120 — 150 mm wysokosci, a szeroko$¢
bochenka na $rodku wynosi 450 — 500 mm. Chleb w tej gramaturze wypiekany jest na
specjalne okazje.

2) Ok. 4,5 kg, ok. 600-650 mm dtugosci i ok. 120-150 mm wysokosci, szerokos¢ bochenka na
srodku wynosi ok. 300-350 mm.

W owalnych bochenkach (w obu gramaturach) szeroko$¢ tagodnie zmniejsza si¢ do tzw.
»pictki”.

Ksztalt okragly - jedna gramatura - ok. 4,5 kg, srednica ok. 500 mm.

Skorka:

Niezaleznie od ksztattu wyrobu skorka chleba, o grubosci okoto 6 mm, w kolorze brazowym
do ciemnobrazowego, o jednolitej powierzchni lub z widocznymi pgknigciami, pokryta cienka
warstwa otrab zytnich.

Srodek:

W przekroju chleb ma jasng barwe i jest rownomiernie porowaty. Migkisz przy lekkim
nacisku powinien wroci¢ do stanu pierwotnego, bez uszkodzenia struktury. Chleb ma smak
i zapach charakterystyczny dla chleba produkowanego na zakwasie zytnim.

Cechy fizyko-chemiczne:

Wilgotnos¢ - po 8 godzinach od wypieku nie wigksza niz 50 %.
Objetosé - 100 g chleba ma objetos¢ nie mniejsza niz 200 cm’.
Kwasowo$¢ — nie wicksza niz 10 Ph.

3.3 Surowce

maka zytnia typ 720

maka pszenna typ 750

gotowane ziemniaki lub ptatki ziemniaczane (stosowane sezonowo wiosng i wczesnym latem)
otrgby zytnie

sol

woda pitna

swieze drozdze

kminek

3.4 Pasza

3.5 Specyficzne etapy, ktére musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywac si¢ musza nastepujace etapy produkc;ji:
= sporzadzenie ciasta na kwasie tradycyjna metoda pigciofazowa
= reczne dzielenie ciasta na kesy i1 reczne formowanie
= rozrost koncowy uformowanych kgséw w koszyczkach
= przygotowanie kesoéw do wypieku, zwilzanie woda i posypywanie otrgbami
Zytnimi
=  wypiek kesow
= studzenie wypieczonego chleba
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3.6 Szczegolowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania, itd.

W przypadku chleba sprzedawanego w czgSciach moze by¢ on krojony dopiero po
wystudzeniu, tj. co najmniej po 4 godzinach od zakonczenia wypieku.

3.7 Szczegdlowe zasady dotyczace etykietowania

Chleb Pradnicki moze by¢ sprzedawany bez opakowan. W przypadku wykorzystywania
opakowan, na etykiecie musi zosta¢ umieszczony symbol chronionego oznaczenia
geograficznego oraz napis ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

4. Zwiezle okres$lenie obszaru geograficznego
Miasto Krakéw w granicach administracyjnych.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1 Specyfika obszaru geograficznego

Chleb Pradnicki moze poszczyci¢ si¢ kilkusetletnia historia i tradycja. O bogatej
wielowiekowej tradycji $wiadcza dzi§ liczne akta i1 ksiggi przechowywane w archiwach,
bibliotekach i muzeach. Nazwa chleba wywodzi si¢ od nazwy wiosek nad strumieniem
Pradnik — najwazniejsze z nich to Pradnik Czerwonego i Biaty, w ktorych istnialy liczne
mtyny. Pierwsze posrednie wzmianki o piekarzach na Pradniku pochodza juz z XIV w.
Mieszkancy Pradnika Czerwonego styneli przede wszystkim z wypieku ogromnych Chlebéw
Pradnickich.

Pradnik Czerwony i Biaty w granicach Krakowa znalazty si¢ w dniu 1 kwietnia 1910 r., kiedy
to przylaczono do Krakowa cze§¢ Pradnika Bialego i Czerwonego. Obecnie Pradnik
Czerwony wchodzi w sklad Dzielnicy III Krakowa o tej samej nazwie, a Pradnik Biaty
wchodzi w sktad Dzielnicy IV o tej samej nazwie.

5.2 Specyfika produktu

Chleb Pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaty uksztattowane w toku wieloletniej
praktyki, wypracowanej przez pokolenia piekarzy. Chleb Pradnicki jest znany od XV w.
Charakterystyczne cechy Chleba Pradnickiego zwiazane sa z czynnikami ludzkimi —
umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka go wedlug
tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okreslonych surowcoéw. Szczegdlng cecha
najsilniej odrdzniajaca go od innych wyrobow jest jego rozmiar. Chleb na co dzien
wypiekany jest bowiem w bochnach o wadze ok. 4,5 kg, a dla celow okazjonalnych piecze si¢
bochny o wadze ok. 14 kg. Ma on woéwczas ok. 1000 mm dlugosci, ok. 120 — 150 mm
wysokosci, a szerokos¢ bochenka w srodku wynosi 450 — 500 mm.

Zasadniczy wptyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja:
- Reczne obrabianie i formowanie ciasta, dzigki czemu kazdy bochen ma nieco
inny ksztatt.
- Faktura powierzchni i skorka, ktora dzigki odpowiedniemu procesowi obrobki
termicznej uzyskuje odpowiednia grubos¢.
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- Zastosowane w recepturze ziemniaki lub platki ziemniaczane (stosowane
sezonowo wiosna i wezesnym latem) zapewniaja mu dluga Swiezos¢, o ktorej
wielokrotnie wspominaja zrodta historyczne.

Chleb Pradnicki jest pieczywem, ktore ,,dojrzewa” po upieczeniu i pelni¢ smaku
i aromatu osiaga w drugiej dobie po upieczeniu.

5.3 Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy obszarem geograficznym a jako$cia lub
cechami charakterystycznymi produktu (w przypadku CHNP) lub okre$lona jakoScia,
renoma lub inng cechg charakterystyczng produktu (w przypadku CHOG)

Historia, tradycja wypieku i renoma Chleba Pradnickiego

Najstarsze informacje o Chlebie Pradnickim pochodza z 1421 roku, kiedy to Albert, biskup
krakowski nadal swojemu kucharzowi Swigtostawowi Skowronkowi dwa zrebia (miara
powierzchni ziemi) lezace w Pradniku. Mieszkancy owych dwoch zrebiow zostali
zobowiazani do pieczenia chleba na stot biskupi.

Na mocy przywileju krola Jana Olbrachta z 26 maja 1496 r. piekarzom tzw. chleba rzanego
m. in. z Pradnika wolno byto dla zachowania dawnego zwyczaju sprzedawa¢ go w Krakowie
raz w tygodniu we wtorki, w czasie targu. Przywilej ten stanowil, ze piekarze — czlonkowie
cechu, pracujacy w obrgbie muréw miejskich mogli bez ograniczen wypiekac i1 sprzedawac
pieczywo biate i rzane. Sprzedaz chleba rzanego, upieczonego poza murami miasta
(piekarzom spoza murdéw miasta nie wolno bylo wypiekaé pieczywa biatego) byta Scisle
limitowana. Pozwolenie na nieograniczony przyw6z Chleba Pradnickiego do Krakowa
piekarze uzyskali dopiero 1 lipca 1785 r.

W XVIII 1 XIX w. ustalano zasady sprzedazy chleba i jego ceny wg tzw. taxy o czym
$wiadcza oryginalne dokumenty z tego okresu zachowane przez Cech Piekarzy w Krakowie.
Najprawdopodobniej do przetomu lat 20. i 30. XX w. Chleb Pradnicki cieszyl swym
smakiem kupujacych, lecz w latach 30. XX w. zaprzestano jego pieczenia. Jednak Chleb
Pradnicki nie zaginal bezpowrotnie. W okresie powojennym (1945-1998) wedlug Prezesa
spotki kupieckiej ,,Stary Kleparz” Chlebem Pradnickim handlowano na najstarszym
funkcjonujacym do dzi$ i najstynniejszym krakowskim placu targowym na Starym Kleparzu.
Obecnie Chleb Pradnicki wypiekany jest w Krakowie tylko w jednej piekarni.

O popularnosci 1 renomie Chleba Pradnickiego $wiadczy jego obecnos¢ w XIX 1 XX
wiecznej literaturze i prasie:
- wiersz Wincentego Pola ,,Obrazek” (XIX w.),
- fragment wiersza Wincentego Pola ze zbioréw Ambrozego Grabowskiego — bez
tytutu (XIX w.),
- ,,Wspomnienia” Ambrozego Grabowskiego z XIX w.,
- ,Kodeks dyplomatyczny Katedry Krakowskiej Sw. Waclawa” — Franciszek
Piekosinski — 1883 r.,
- Wspomnienia — Maria Estreicheréwna (XX w.),
- ,,Wloscianie z okolic Krakowa”- Jozef Maczynski 1858 r., Gazeta ,,Przyjaciel
Ludu” - 1846r.,
- ,,Tygodnik Ilustrowany” — 1862 1.,
- ,,Encyklopedia Powszechna” z 1865 r.,
Chleb Pradnicki pojawia si¢ takze na XIX wiecznych obrazach:
,,Z promnickim chlebem w Krakowie” — Kajetan Wincenty Kielisinski - 1847 1.,
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,Pradniczanin” - Jan Kanty Wojnarowski - XIXw.,
- ,,Piekarz chleba pradnickiego” - Jan Kanty Wojnarowski - XIX w.

O renomie jaka cieszy si¢ Chleb Pradnicki wsrdd dzisiejszych konsumentow swiadczy jego
obecnos¢ na konkursach, targach migdzynarodowych i akcjach promocyjnych Krakowa.

W 2004 r. producent Chleba Pradnickiego za wzorowa jako$¢ oraz wybitne walory
smakowe otrzymat nagrod¢ w konkursie Matopolski Smak. W 2005 r. producent Chleba
Pradnickiego otrzymat nominacj¢ Marszatka Wojewodztwa Matopolskiego do tytutu ,,Polski
Producent Zywnosci 2005”. O renomie Chleba Pradnickiego $wiadczy takze jego udziat w
wystawach miedzynarodowych: np. w 2005 r. na Migdzynarodowym Salonie Rolniczym SIA
w Paryzu. Istnienie Chleba Pradnickiego dostrzegta rowniez organizacja Slow Food, ktéra w
publikacji ,,Terra Madre 1.600 Food Communities” zawarla informacj¢ o Chlebie
Pradnickim.

Wizerunek chleba pradnickiego stuzy czgsto do promocji Krakowa - podczas obchodow 750-
lecia lokacji Krakowa na prawie magdeburskim Chleb Pradnicki byl jednym
z prezentowanych symboli Krakowa. Wizerunek Chleba Pradnickiego znajduje si¢ takze na
ulotkach reklamujacych miasto.

ODESLANIE DO PUBLIKACIJI SPECYFIKACII
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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