C 187/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 10.7.2010

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 187/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikagji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CHLEB PRADNICKI”
NR WE: PL-PGI-0005-0694-23.04.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Chleb pradnicki”

2. Pafistwo 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 nazwe podang w pkt 1:

,Chleb pradnicki” jest chlebem ciemnym, wytwarzanym na zakwasie zytnim.

Ksztatt

,Chleb pradnicki” wypiekany jest w dwoch ksztaltach: owalnym i okraglym.
Bochenki w ksztalcie owalnym wystepuja w dwoch gramaturach:

1) 14 kg — dtugos¢ od 950 do 1 000 mm, wysokos¢ od 120 do 150 mm, szeroko$¢ bochenka na
srodku waha si¢ od 450 do 500 mm,

2) 4,5kg — dlugos¢ od 600 do 650 mm, wysoko$¢ 120-150 mm, szeroko$¢ bochenka na $rodku
waha si¢ od 300 do 350 mm.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

W owalnych bochenkach (w przypadku obu gramatur) szeroko§¢ lagodnie zmniejsza si¢ do tzw.
,pietki”.

Ksztalt okragly — jedna gramatura — 4,5 kg, $rednica 450-500 mm.

Skérka

Niezaleznie od ksztaltu wyrobu skérka chleba ma grubo$¢ 4-6 mm, jest w kolorze brazowym do
ciemnobrgzowego, o jednolitej powierzchni lub z widocznymi peknigciami, pokryta cienka warstwa
otrab zytnich.

Migkisz

W przekroju chleb ma jasng barwe i jest rownomiernie porowaty. Migkisz przy lekkim nacisku

powinien wréci¢ do stanu pierwotnego, bez uszkodzenia struktury. Chleb ma smak i zapach charak-
terystyczny dla chleba produkowanego na zakwasie zytnim.

Cechy fizyko-chemiczne

Wilgotnos$¢ — po 8 godzinach od wypieku nie wigksza niz 50 %.
Objetos¢ — 100 g chleba ma objeto$é nie mniejszg niz 200 cm?>.
Kwasowo$¢ — nie wigksza niz 10 pH.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

— wysokiej jakosci maka Zytnia i pszenna stosowana w przemysle spozywczym,

— gotowane ziemniaki lub platki ziemniaczane (stosowane sezonowo wiosng i wczesnym latem),
— otreby zytnie,

— 0],

— woda pitna,

— Swieze drozdze,

— kminek.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza si¢ odbywac wszystkie etapy produkgji:
— sporzadzenie ciasta na kwasie tradycyjna metoda pigciofazows,

— reczne dzielenie ciasta na kesy i reczne formowanie,

— rozrost konicowy uformowanych keséw w koszyczkach,

— przygotowanie keséw do wypieku, zwilzanie wodg i posypywanie otrebami zytnimi,
— wypiek keséw,

— studzenie wypieczonego chleba.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

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



C 18718

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

10.7.2010

3.7.

5.2.

5.3.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

,Chleb pradnicki” moze by¢ sprzedawany bez opakowan. Kazdy bochenek o wadze 4,5 kg, sprzeda-
wany w calosci posiada banderol¢ z nadrukiem zawierajacym informacje wynikajace z przepiséw
dotyczacych oznakowana towaréw spozywczych w obrocie. W przypadku chleba sprzedawanego
w czesciach (¥4 lub 1) jest on pakowany w foliowe, badZ papierowe torby, do ktérych wkladana
jest etykieta o grafice analogicznej do banderoli. Na etykiecie musi zosta¢ umieszczony symbol chro-
nionego oznaczenia geograficznego oraz napis ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”. Chleb
w wielkosci niehandlowej, tj. w wadze ponad 4,5 kg, ktéry wypiekany jest w piekarni na specjalne
okazje, posiada banderole, analogiczng do stosowanej w przypadku bochenkéw o wadze 4,5 kg,
dostosowang do rozmiaréw chleba. Etykiety i banderole beda dystrybuowane wéréd wszystkich produ-
centéw ,chleba pradnickiego” przez Piekarni¢ B.A. Madej. Zasady dystrybucji etykiet nie mogg dyskry-
minowa¢ zadnego z producentéw wytwarzajacych ,chleb pradnicki” zgodnie ze specyfikacja.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Miasto Krakéw w granicach administracyjnych.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Nazwa ,chleba pradnickiego” wywodzi si¢ od nazwy wiosek nad strumieniem Pradnik — najwazniejsze
z nich to Pradnik Czerwony i Bialy, w ktérych istnialy liczne mlyny. Pierwsze posrednie wzmianki
o pickarzach z Pradnika pochodzy juz z XIV w. Mieszkancy Pradnika Czerwonego styneli przede
wszystkim z wypieku ogromnych ,chlebow pradnickich”.

Pradnik Czerwony i Bialy w granicach Krakowa znalazly si¢ w dniu 1 kwietnia 1910 r. Obecnie wsie
Pragdnik Czerwony i Bialy wchodzg w sklad Dzielnicy Krowodrza, dzielnicy miasta Krakowa, ale
potocznie nadal uzywane sg ich nazwy.

,Chleb pradnicki” oraz metoda jego wytwarzania zostaly uksztaltowane w toku wieloletniej praktyki,
wypracowanej przez pokolenia piekarzy. Charakterystyczne cechy ,chleba pradnickiego” zwigzane sg
z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcéw, ktorzy pieka go
wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okreslonych surowcow.

Specyfikacja produktu:

Szczegblng cechy najsilniej odrdzniajacy ,chleb pradnicki” od innych wyrobéw jest jego rozmiar, gruba
skérka oraz dlugotrwata $wiezos¢. Chleb na co dzien wypiekany jest w bochnach o wadze 4,5 kg, a dla
celow okazjonalnych piecze si¢ bochny o wadze 14 kg. Kazdy bochenek chleba ma nieco inny ksztalt.
Ponadto, ,chleb pradnicki” przechowywany w normalnych warunkach zachowuje $wiezo$¢ przez
siedem dni.

Cechg szczegdlng jest rowniez fakt, ze ,chleb pradnicki” jest pieczywem, ktére ,dojrzewa” po upie-
czeniu i pelni¢ smaku i aromatu osigga w drugiej dobie od ukonczenia wypieku.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG).:

Whiosek jest oparty na specyficznej jakosci scharakteryzowanej w pkt. 5.2 oraz renomie ,chleba
pradnickiego”.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu majg umiejetnosci ludzkie, w szczegdlnosci reczne
obrabianie i formowanie ciasta, dzigki czemu kazdy bochen ma nieco inny ksztalt, oraz stosowanie
odpowiedniego procesu obrobki termicznej dzigki ktérej ,chleb pradnicki” uzyskuje odpowiednig
grubo$¢, fakture powierzchni i skérki. Natomiast, stosowanie w recepturze ziemniakéw lub platkow
ziemniaczanych zapewnia mu dlugg $wiezos¢.

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. Mieszkanicy owych dwéch zrebiéw zostali zobowigzani do pieczenia chleba na stét
biskupi.
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Na mocy przywileju kréla Jana Olbrachta z dnia 26 maja 1496 r. piekarzom tzw. chleba rzanego m.
in. z Pragdnika wolno bylo, dla zachowania dawnego zwyczaju sprzedawal go w Krakowie raz
w tygodniu, we wtorki, w czasie targu. Przywilej ten stanowil, ze pickarze — czlonkowie cechu,
pracujagcy w obrebie muréw miejskich mogli bez ograniczen wypiekaé i sprzedawaé pieczywo biale
i rzane. Sprzedaz chleba rzanego, upieczonego poza murami miasta (piekarzom spoza muréw miasta
nie wolno bylo wypickaé pieczywa bialego) byla $cisle limitowana. Pozwolenie na nieograniczony
przywoéz ,chleba pradnickiego” do Krakowa piekarze uzyskali dopiero dnia 1 lipca 1785 r.

W XVIII i XIX w. ustalano zasady sprzedazy chleba i jego ceny wedlug tzw. taxy, o czym $wiadcza
oryginalne dokumenty z tego okresu zachowane przez Cech Piekarzy w Krakowie. Najprawdopodob-
niej 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.

O popularnodci i renomie ,chleba pradnickiego” $wiadczy jego obecnosé w literaturze i prasie z XIX
i XX w.

— 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. Wactawa” — Franciszek Piekosifiski — 1883 r.,
— ,Wloscianie z okolic Krakowa™- Jézef Maczynski 1858 r., Gazeta ,Przyjaciel Ludu” — 1846 r.,
— ,Tygodnik Ilustrowany” — 1862 r.,

— Encyklopedia Powszechna” z 1865 r.,

— Wspomnienia — Maria Estreicher6wna (XX w.).

,Chleb pradnicki” pojawia si¢ takze na XIX-wiecznych obrazach:

— ,Z promnickim chlebem w Krakowie” — Kajetan Wincenty Kielisifiski — 1847 r.,

— ,Pradniczanin” — Jan Kanty Wojnarowski,

— ,Piekarz chleba pradnickiego” — Jan Kanty Wojnarowski.

O renomie jaka cieszy si¢ ,chleb pradnicki” wérdd dzisiejszych konsumentéw $wiadczy jego obecnosé
na konkursach, targach miedzynarodowych i akcjach promocyjnych Krakowa.

W 2004 r. ,chleb pradnicki” zostal nagrodzony za wzorowa jako$¢ oraz wybitne walory smakowe
w konkursie ,Matopolski Smak”. Natomiast, w 2005 r. producent ,chleba pradnickiego” otrzymal, za
wypiek tego produktu, nominacj¢ Marszatka Wojewddztwa Malopolskiego do tytulu ,Polski Producent
Zywnosci 2005”. O renomie ,chleba pradnickiego” swiadczy takze jego udzial w wystawach miedzy-
narodowych: np. w Paryzu (2005 r.) podczas Migdzynarodowych Targéw Spozywczych SIAL (Salon
International de I'Alimentation). Informacja na temat ,chleba pradnickiego” zostala réwniez umiesz-
czona w publikacji ,Terra Madre 1 600 Food Communities” przygotowanej przez organizacje Slow
Food. Wizerunek chleba pradnickiego stuzy czesto do promocji Krakowa, na przyklad byl jednym
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z symboli Krakowa prezentowanych podczas obchodéw 750-lecia lokacji Krakowa na prawie magde-
burskim. Wizerunek ,chleba pradnickiego” znajduje si¢ takze na ulotkach reklamujacych miasto.
Wspblczesna renoma ,chleba pradnickiego” bazuje na renomie historycznej, ktéra dzigki dzialaniom
upowszechniajagcym produkt zostala przeksztalcona w renome wiasng produktu opartego na niepo-
wtarzalnym smaku, wyjatkowej jakosci i trwalosci. Obecnie ,chleb pradnicki” sprzedawany jest
w ogélnopolskiej sieci delikatesow sprzedajacych jedynie renomowane produkty spozywcze z calego
$wiata. Renomg¢ potwierdza réwniez fakt zakupu chleba przez konsumentéw, gdyz cena rynkowa
,chleba pradnickiego” jest pieciokrotnie wyzsza od chleba produkowanego masowo. O renomie ,chleba
pradnickiego” $wiadczy réwniez duza liczba kupujacych to pieczywo podczas corocznego Swigta
Chleba. Kazdego dnia Swigta wypieka si¢ czterokrotnie wigcej tego pieczywa.

Informacje na temat ,chleba pradnickiego” umieszczane s3 w wielu wspélczesnych publikacjach.
Znalazt si¢ on m.in. w ksigzce kucharskiej ,Produkt tradycyjny na malopolskim stole”, publikacji
,Stol pigknie nakryty” i albumie ,Malopolska — Palce lizaé. Przewodnik kulinarny po regionie”.
O ,chlebie pradnickim” przeczytaé mozna réwniez w codziennej prasie krakowskiej takiej jak
,Dziennik Polska” i ,Gazeta Krakowska”. Wzmianki na jego temat publikowane s3a réwniez
w ogolnopolskich pismach branzowych (Przeglad Piekarniczy i Cukierniczy”, ,Cukiernictwo
i Piekarstwo”. O ,chlebie pradnickim” pisano tez w dzienniku ,Polska Glos Wielkopolski” z dnia
25 sierpnia 2008 r. i ,Teczy” oraz w tygodniku ,Niedziela” z dnia 10 sierpnia 2008 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006)

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




