WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN W SPECYFIKACJI
PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONYM OZNACZENIEM
GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012

,,suska sechlonska”
Nr UE:
ChNP () ChOG (X)

1. GRUPA SKELADAJACA WNIOSEK | UZASADNIONY INTERES
Nazwa grupy: Stowarzyszenie Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach
Adres do korespondencji: Sechna 32, 34-603 Ujanowice
Telefon: +48 18 333 41 58
e-mail: biuro@suskasechlonska.pl

Stowarzyszenie Producentow Owocoéw i Warzyw w Ujanowicach jest grupa,
ktora zrzesza producentéw ,suski sechlonskiej”. Grupa ta byla wnioskodawca
w przypadku wniosku o rejestracje nazwy ,,suska sechlonska” jako ChOG.

2. PANSTWO CZELONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

3. NAGLOWEK W SPECYFIKACJI PRODUKTU, KTOREGO DOTYCZA
ZMIANY

1 Nazwa produktu
Opis produktu

[1 Obszar geograficzny
[ Dowod pochodzenia
Metoda produkcji
Zwiazek

L1 Etykietowanie

[ Inne [okresli¢]

4. RODZAJ ZMIAN

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG,

niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

L1 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG,
dla ktérych jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny) nie zostat
opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2
akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.


mailto:biuro@suskasechlonska.pl

ZMIANY
Opis produktu

W pkt 3.2 jednolitego dokumentu Opis produktu zdanie oraz w pkt 4
specyfikacji suski sechlonskiej (ChOG) zdanie: ,,Wielkos$¢ suski sechlonskiej zalezy
od wielkosci owocéw wykorzystanej odmiany $liwek 1 waha si¢ od 1,5 cm do 4,5
cm, a w 1 kg miesci si¢ od 44 do 99 sztuk owocow” zostato zastagpione zdaniem:
., Wielko$¢ suski sechlonskiej zalezy od wielko$ci owocow wykorzystanej odmiany
$liwek 1 waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 0,5 kg miesci si¢ od 44 do 99 sztuk
oWoCcoOwW”.

Zmiana ta wynika z konieczno$ci usuni¢cia omytki pisarskiej.
Metoda produkcji (specyfikacja produktu) i Zwiazek (jednolity dokument)

W pkt 7 specyfikacji ,,suski sechlonskiej” - Metoda produkcji nastepujace zdanie:
«W trakcie catego procesu produkcji ,suski sechlonskiej” zabronione jest
wykorzystywanie jakichkolwiek $rodkow konserwujacych a wszystkie opisane
czynno$ci nalezy wykonywaé rgcznie.» zostalo zastgpione zdaniem: «Wszystkie
opisane czynnosci w trakcie catego procesu produkcji ,,suski sechlonskiej” nalezy
wykonywac r¢cznie.» Natomiast po podpunkcie ,,Ewentualne drylowanie” dodano
podpunkt ,,Konserwacja produktu” o nastepujacej tresci: «W celu wydluzenia
terminu przydatnosci do spozycia ,,suski sechlonskiej” do jej produkcji moze by¢
stosowany $rodek konserwujacy: sorbinian potasu (E202). Mozna go dodawacd, w
formie roztworu wodnego, na ostatnim etapie podsuszania, tuz przed pakowaniem,
metodg namaczania i przewracania $liwek lub poprzez opryskiwanie.»

Powyzsza zmiana, polegajaca na usunigciu zakazu stosowania substancji
konserwujacych do produkcji ,,suski sechlonskiej” i umozliwieniu dodawania
sorbinianu potasu (E202) wynika z faktu, ze tradycyjnie $liwki te byly sprzedawane
luzem lub w opakowania przepuszczajgce powietrze (np. Iniane lub jutowe worki) i
proces podwedzania oraz podsuszania byl wystarczajacy do wydluzenia trwatosci
produktu. ,,Suska sechlofska” zawdzigczata to wlasciwosciom antyseptycznym
dymu i zmniejszeniu ilosci wody w tkankach podczas podsuszania. Ponadto produkt
nie byl dlugo przechowywany, poniewaz byl wytwarzany gtéwnie z okazji $wiat
Bozego Narodzenia i spozywany na wilasne potrzeby lub sprzedawany lokalnie.

Obecnie nadal jest stosowana tradycyjna metoda wytwarzania ,suski
sechlonskiej”. Jednakze, ze wzgledu na zmieniajaca si¢ forme sprzedazy (wymagania
dystrybutorow i sieci handlowych) oraz wymagania higieniczno-sanitarne dotyczace
pakowania zywnosci, $liwki musza by¢ pakowane w szczelnie zamknigte
opakowania foliowe. W rezultacie zdarzaja si¢ przypadki plesnienia i pogorszenia
jakosci produktow. Taka sytuacja moze stwarza¢ zagrozenie dla bezpieczenstwa
zywnosci oraz zdrowia konsumentow i wplywa negatywnie na renome¢ produktu.

Zgodnie z unijnymi przepisami dotyczacymi dodatkéw do zywnosci do
owocOw suszonych mozna dodawac substancje konserwujgce. Dodatek srodka
konserwujacego nie zmienia wlasciwosci produktu i nie wplywa na cechy
specyficzne ,,suski sechlonskiej” okreslone w specyfikacji produktu.

Ponadto w pkt 7 specyfikacji ,,suski sechlonskiej” - Metoda produkcji, w
czesci Ukladanie owocow nastgpujace zdanie: ,,Zazwyczaj wysokos¢ warstwy na
ruszcie nie przekracza 20 cm” zostalo zastapione zdaniem: ,,Sliwki podlegajace
procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sg w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm”.



Analogiczna zmiana zostata dokonana w pkt 5 jednolitego dokumentu i zdanie:
,Sliwki podlegajace procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o
grubosci od 30 do 50 cm” zostalo zastapione zdaniem: ,.Sliwki podlegajace
procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sg w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm”.

Powyzsza zmiana wynika z potrzeby usankcjonowania praktyki stosowanej
przez producentéw. Dostrzegli oni, ze zmniejszenie grubosci §liwek zasypywanych
do suszenia 1 wedzenia korzystnie wplywa na czas 1 efektywno$¢ przeprowadzania
obu proceséw 1 nie wplywa na zmiang specyficznych cech ,,suski sechlonskie;j”.
Ponadto analogiczne informacje zawarte w specyfikacji produktu w pkt Metoda
produkcji) i1 jednolitym dokumencie w pkt 5 Zwigzek z obszarem geograficznym)
zostaly ujednolicone.



WNIOSEK O REJESTRACJE
OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO PRODUKTU ROLNEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imi¢ i nazwisko:
Stowarzyszenie Producentow Owocow i Warzyw w Ujanowicach

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Urzad Gminy w Laskowe;j
34-602 Laskowa

3. Adres do korespondencji:
Kazimierz Joniec, Sechna 32, 34-603 Ujanowice,

Telefon: +48 18 333 41 58
Fax; +48 18 33330 76

4. Imie¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Kazimierz Joniec

5. Grupa:
W sktad grupy wchodza producenci, rolnicy zrzeszeni w Stowarzyszeniu Producentow
Owocoéw 1 Warzyw w Ujanowicach.

I1. Specyfikacja
1. Nazwa:

,,Suska sechlonska”

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

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
Nalezy podaé kategorie, do ktorej nalezy produkt rolny lub $rodek spozywczy™.
1.6 - Owoce, warzywa i zboza $wieze lub ich przetwory

) Wypetnia organ przesylajacy wniosek do Komisji Europejskie;.



1

3.

4. Opis:

Nazwa ,,suska sechlonska” wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli
podsuszona i podwedzong sliwke. Dookreslenie ,,sechlonska” pochodzi od nazwy
miejscowosci Sechna, lezacej w gminie Laskowa, z ktorej wywodzi si¢ tradycja suszenia.

Suski sechlonskie to $liwki poddane procesowi podsuszania i podwedzania, z pestkami
lub drylowane.

Wielko$¢ suski sechlonskiej zalezy od wielko$ci owocdéw wykorzystanej odmiany Sliwek
i waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 0,5 kg mieSci si¢ od 44 do 99 sztuk owocoOw. Ksztatt
zalezy od odmiany owocow przeznaczonych do suszenia i moze by¢ od kulisto-sptaszczonego
do podtuznego. Suska sechlonska charakteryzuje si¢ elastycznym, migsistym migzszem
I pomarszczong 1 lepka skorka w kolorze ciemnogranatowym przechodzaca nawet
do czarnego. W smaku suska sechlonska jest lekko stodka z posmakiem i aromatem
wedzenia. W momencie sprzedazy zawarto$¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 24%
do 42%.

5. Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny, na ktorym wytwarzana jest suska sechloriska obejmuje 239,55 km?
I potozony jest w wojewoddztwie matopolskim w granicach administracyjnych czterech gmin:
Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina. Nazwa suska sechloriska wywodzi sie
od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa i jest tradycyjnie uzywana na catym
obszarze geograficznym wytwarzania suski sechlonskiej.

6. Dowod pochodzenia:

. Wytwarzanie ,,suski sechlonskiej” podlega opisanemu ponizej systemowi nadzoru i

kontroli. Chronionym Oznaczeniem Geograficznym ,suska sechlonska” mogg by¢
znakowane tylko te produkty, ktére catkowicie spetniaja kazdy z nastgpujacych warunkow:
1) Zostaly wytworzone na obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 5. zgodnie z
opisana metoda produkcji i posiadajace cechy okreslone w opisie;
2) Ich producenci zobowigzali si¢ pisemnie przestrzegac specyfikacji;
3) Ich producenci przekazali nizej wymienione informacje do Stowarzyszenia
Producentow Owocoéw 1 Warzyw w Ujanowicach zwanego dalej ,,Stowarzyszeniem”.

Wytworcy, ktorzy chca wykorzystywa¢ chroniong nazwe zglaszaja te informacji do
Stowarzyszenia. Podmioty, ktore po raz pierwszy chca wykorzystywaé chroniong nazwe od
danego roku powinni zglosi¢ si¢ nie pozniej niz do poczatku maja w tym roku. W
przypadku zgloszenia checi uczestnictwa po terminie, chroniona nazwa moze by¢
wykorzystywana dopiero od nastepnego roku.

Nalezy przekaza¢ do Stowarzyszenia informacje o lokalizacji suszarni, ktore sa
wykorzystywane do produkcji ,,suski sechlonskiej” przez danego wytworce. Kazdej
suszarni, w ktorej odbywa sie produkcja ,suski sechlonskiej” nadaje si¢ numer
identyfikacyjny. W stowarzyszeniu zawsze powinien by¢ aktualny spis podmiotow
zainteresowanych  wytwarzaniem ,suski sechlonskiej” oraz aktualna lokalizacja
wykorzystywanych suszarni. Jedna suszarnia moze by¢ przyporzadkowana tylko do jednego
producenta.

Kazdy z wlascicieli suszarni prowadzi rejestr. W rejestrze tym zapisuje si¢ informacje
dotyczace surowca i ilosci wytworzonego produktu.



5. Producenci sa zobowigzani do spetniania warunkoéw okreslonych, w 6 pkt. 1) od momentu
wystania wniosku o rejestracje do Komisji Europejskiej. Producenci sag zobowigzani do
spetniania warunkow okreslonych w 6 pkt. 2) i 3) nie p6zniej niz dwa miesigce od momentu
pierwszej publikacji wniosku o rejestracj¢ w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

7. Metoda produkcji:

Na obszarze okreslonym w pkt 5 muszg znajdowac si¢ suszarnie i tu musi odbywac si¢ caly
proces podsuszania i podwedzania §liw. Drewno oraz surowiec wykorzystywany do produkcji
moze pochodzi¢ spoza obszaru okreslonego w pkt 5. Wszystkie opisane czynno$ci W trakcie
catego procesu produkeji ,,suski sechlonskiej” nalezy wykonywac recznie.

Surowiec

Do wyrobu ,,suski sechlonskiej” wykorzystuje si¢ wylacznie owoce odmian §liwy domowe;j
(tac. Prunus domestica) z pestkami. Najczesciej wykorzystywanym gatunkiem §liw do
suszenia s3 owoce odmian Wegierki i jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, a takze
Valjevka i Stanley, ktére tatwo poddaja si¢ wedzeniu. Owoce tych odmian odznaczaja si¢
wieloma pozadanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym: duza zawartoscia
cukru oraz stosunkowo malg zawarto$cig wody.

W celu zagwarantowania jak najwyzszej jakosci koncowego produktu, owoce przeznaczone
do suszenia muszg by¢ zebrane w odpowiednim czasie. Termin zbioru owocoéw jest ptynny
zalezy od warunkow pogodowych oraz odmian poszczegolnych drzew owocowych. Owoce
przeznaczone do suszenia powinny by¢ zbierane pomigdzy dojrzatoscia zbiorcza,
a dojrzatoscig konsumpcyjng. O momencie przeprowadzania zbioru decyduje oddzielnie
kazdy z producentéw uwzgledniajac posiadang wiedz¢ 1 doSwiadczenie w tym zakresie. W
przypadku skupowania $§liwek od innych sadownikéw kazdy z producentow indywidualnie
wybiera okreslone partie sliwek nadajace si¢ do produkc;ji ,,suski sechlonskiej”.

Segregacja surowca

Zebrane owoce poddaje si¢ wstepnej recznej segregacji w celu uzyskania jak najwyzszej
jakos$ci surowca przeznaczonego do wyrobu ,suski sechlonskiej”. Owoce przeznaczone do
wyrobu ,,suski sechlonskie;” muszg by¢ zdrowe, bez objawdéw gnicia, uszkodzen
mechanicznych oraz wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez owady, roztocza
lub inne szkodniki. Uzyte owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych uszkodzen,
zanieczyszczen czy obecnos$ci innych niewymienionych organizméw, ktore czynityby owoce
niezdatnymi do spozycia.

Ukladanie owocow

Wyselekcjonowane owoce uklada si¢ recznie na specjalnym ruszcie wykonanym
Z drewnianych lasek (waskich 1 dlugich desek drewnianych). Owoce nalezy uktada¢ w taki
sposob, aby powietrze miato swobodny dostep do kazdej §liwki. Sliwki podlegajace
procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm.
Uktadajac owoce dokonuje si¢ kolejnej selekcji wykorzystanego surowca w celu uzyskania
jak najwyzszej jakosci produktu koncowego.



Drewno wykorzystywane do wedzenia

Do opalania suszarni wykorzystuje si¢ wylacznie twarde i suche drewno pochodzace od
gatunkow drzew lisciastych. Najczgsciej wykorzystywanymi gatunkami drzew w tym celu jest:
drewno buku, grabu, brzozy oraz drewno z drzew owocowych np. §liwy. Niedopuszczalne
jest wykorzystywanie drewna zywicznego.

Podwedzanie i podsuszanie

Po wypehieniu rusztu owocami rozpoczyna si¢ pierwszy etap procesu podwedzania i
podsuszania S$liwek goracym dymem trwajacy do 3 dni. Po tym czasie producent
wykorzystujac posiadang wiedze i doswiadczenie w zakresie podsuszania i podwedzania
sliwek sprawdza stan owocow sliw w dolnej warstwie rusztu bedacej najblizej zrodta ciepta.
Jezeli dolna warstwa owocow jest odpowiednio podsuszona, woéwczas zamienia si¢ gorng
warstwe owocOw z dolng i1 etap podwedzania i podsuszania powtarza si¢. Temperatura, w
jakiej sa podsuszane i podwedzane §liwki lezace laskach powinna by¢ w granicach od 45°C
do 70°C .

Na ostateczng dlugo$¢ procesu produkcji ,,suski sechlonskiej” (trwajacego zazwyczaj od 4 do
6 dni) wplywaja odmiany owocow przeznaczonych do jej wyrobu oraz temperatura
utrzymywana w suszarniach oraz zewnetrzne czynniki atmosferyczne w szczegdlnosci
temperatura otoczenia i poziom wilgotno$ci powietrza.

Przebieranie i sortowanie owocow

Podwedzone owoce wybiera si¢ z rusztu r¢eznie, zwracajac przy tym uwage na stopien
wysuszenia poszczegolnych owocow. Podwedzone i podsuszone owoce nie moga byé
uszkodzone. Kazdy z wytworcow indywidualnie ocenia czy §liwka osiagnela juz parametry
wymagane w opisie produktu. Niedostatecznie wysuszone owoce po przebraniu w dalszym
ciggu poddaje procesowi podwedzania i podsuszania.

Przechowywanie

Podwedzone owoce nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach suchych 1 przewiewnych. W
przypadku wzrostu wilgotnosci przechowywanych owocow ponad pozadany poziom, poddaje
si¢ je ponownemu podwedzaniu 1 podsuszaniu, wg opisane]j technologii. Proces dosuszania
trwa zazwyczaj okoto jednej doby.

Ewentualne drylowanie

»Suska sechlonska” moze by¢ poddana procesowi drylowania. Proces ten nalezy przeprowadzi¢
bardzo starannie, a sposob, w jaki jest to wykonane nie moze doprowadzi¢ do niepozadanej
zmiany cech produktu. W szczeg6lnosci proces ten nie moze wptywac na obnizenie poziomu
zawartoSci wody ponizej wartoéci, ktora zostata przedstawiona w opisie produktu pkt 4.
Dopuszcza si¢ zard6wno drylowanie rgczne jak 1 mechaniczne.

Konserwacja produktu

W celu wydluzenia terminu przydatnosci do spozycia ,,suski sechlonskiej” do jej produkcji
moze by¢ stosowany $rodek konserwujacy: sorbinian potasu (E202). Mozna go dodawac, w
formie roztworu wodnego, na ostatnim etapie podsuszania, tuz przed pakowaniem, metoda
namaczania i przewracania sliwek lub poprzez opryskiwanie.

Sprzedaz
Podwedzone i1 podsuszone owoce moga by¢ sprzedawane luzem lub w opakowaniu.



Suszarnia
Caly proces produkcji powinien by¢ przeprowadzany w tradycyjnych, nizej opisanych,
sechlonskich suszarniach, w szczegdlnosci:

1. do produkcji wykorzystywane sg wylacznie suszarnie, ktorych konstrukcja umozliwia
podwedzanie i podsuszanie $liw dymem i suchym powietrzem a nie wytacznie suchym
powietrzem;
laski, z ktérych jest skonstruowany ruszt musza by¢ wykonane z drewna;
stosuje si¢ wyltgcznie jeden ruszt w jednej komorze suszarni;

4. odlegtos¢ pomiedzy paleniskiem a rusztem nie moze by¢ mniejsza niz 160 cm.

wmn

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Nazwa ,,suska sechlonska” wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli
podsuszong i podwedzong §liwke. Dookreslenie ,,Sechlonska” pochodzi od nazwy
miejscowosci ,,Sechna” lezacej w gminie Laskowa. Do okreslenia tej wsi W przesztosci
wykorzystywano dwie nazwy ,,Sechna ” i ,,Sechlna”. Obecnie uzywa si¢ nazwy ,,Sechna”.
Zachowata si¢ jednak odwotania do starej nazwy ,,Sechlna” w odmianie tej obecnie uzywanej
nazwy ,,Sechna” i tak uzywa si¢ ,suska sechlonska” a mieszkancOw wsi nazywa si¢
,,sechlokami”.

Nalezy jeszcze zwrdci¢ uwage, iz sama nazwa wsi ,,Sechna” lub ,,Sechlna” wywodzi si¢
wlasnie z tradycji podwedzania i podsuszania - ,,Sechna” lub ,,Sechlna” - ,sechnie -
suszenie”. Jest to potwierdzeniem specyfiki produktu oraz tradycyjnej i gleboko
zakorzenionej na okreslonym w pkt. 5 obszarze geograficznym metody jego wytwarzania.
Obecnie nazwa wsi, ze wzgledu na ewolucje jezyka, w odbiorze przecigtnego konsumenta,
nie odnosi si¢ jednak juz do procesu suszenia czy wedzenia.

Zwiazek ,,suski sechlonskiej” z obszarem podanym w pkt. 5. wynika w szczegdlnosci z
zastosowania wyjatkowej metody produkcji, charakterystycznej dla obszaru wytwarzania tego
produktu. Zastosowanie tej metody wpltywa na specyfike¢ produktu. Specyficzna metoda
produkcji w potaczeniu z umiejgtnosciami miejscowych rolnikéw byly podstawa do
wyksztalcenia si¢ renomy tego produktu. ,.Suska sechlonska” jest, zatem produktem
charakteryzujacym si¢ specyficznymi cechami oraz renoma zwigzang z miejscem
pochodzenia. Konstrukcja suszarni i sposob suszenia pozwala na odroznienie stosowanej tu
metody od metody wykorzystywanej w innych czes$ciach kraju a takze uzywanej w sasiednich
regionach. Na sasiednich obszarach nie podsusza 1 nie podwedza si¢ owocoéw a jezeli si¢ 10
robi to stosuje si¢ inng, niz w przypadku suski sechlonskiej, technologie.

Opis obszaru

Obszar geograficzny obejmuje 239,55 km? i potozony jest na terytorium czterech gmin:
Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina. Najwicksza cze$é tego obszaru (caly obszar
gminy Laskowa i lwkowa) potozona jest na terytorium Beskidu Wyspowego. Obszar gminy
Zegocina znajduje sie na granicy Beskidu Wyspowego z Pogorzem Wielicko-Ciezkowickim a
obszar gminy lwkowa jest natomiast potozony na granicy Beskidu Wyspowego z Pogorzem
Roznowskim. Caty teren jest zréznicowany i charakteryzuje si¢ duzymi roznicami w
wysokosciach wzglednych. Obszar potozony jest na wysokosci powyzej 300 m n.p.m. i
charakteryzuje si¢ duza zmiennoscia przy nachyleniu stokow najczgséciej od 5°- 25°. Niektore
szczyty na tym obszarze przekraczajg 900 m n.p.m. — np. géra Jaworz o wysokosci 921 m
n.p.m. Wraz ze wzrostem wysokosci npm malejg temperatury a rosng roczne sumy opadow



atmosferycznych, zwigksza si¢ wilgotno$¢ powietrza. Opady w tym obszarze ksztattujg si¢ w
przedziale 700-850 mm, ,zapewniajac zasilanie zasobow wodnych. Dominujg wiatry z
kierunkow zachodnich i potnocno-zachodnich. Na obszarze tym przewazajg gleby stabe (duzo
udzial V, VI kasy).

Gospodarstwa na tym obszarze sa bardzo rozdrobnione — przecigtna wielko$¢ gospodarstwa
nie przekracza 4ha,.

Tradycja i renoma

Z zachowanych przekazéw wynika, iz tradycja suszenia $liw na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt. 5. jest bardzo dtuga. Z informacji pochodzacych z pierwszej potowy XVIII
wieku wynika, iz cechg charakterystyczng wsi Sechna i polozonego na jej trenie majatku
Klarysek byta obfitos¢ drzew owocowych. Prawdopodobnie kazde gospodarstwo miato wtedy
juz swoj sad. Rzedy $liw biegly posrod pol (w 1738 r. przy jednej z zagrod w Zmiacej byt sad
ztozony z 310 $liw). Owoce nalezaty wowczas do waznych dla ludno$ci §rodkow zywnosci.
Spozywano je nie tylko jesienia, ale rowniez i zimg - surowe, kwaszone, suszone. Juz w XVII
wieku wykorzystywano §liwki na obszarze okreslonym w pkt. 5. do wyrobu powidet.

Zgodnie ze starymi opowie$ciami cata historia suszenia tych owocow zwigzana byla z
dzialalnos$ciag miejscowego duszpasterza. Nieznany juz dzi§ z nazwiska ksiadz proboszcz,
zamilowany sadownik, zadawatl swoim parafianom jako pokute sadzenie kilku lub kilkunastu
drzew owocowych, w zalezno$ci od wyznanych na spowiedzi grzechow. Na mato zyznych
glebach jablonie, czeresnie czy grusze rosty stabo i Zle owocowaty, wigc nakazal ludziom
sadzi¢ sliwy. Gdy drzewa te zaczgly dobrze owocowac, gospodarze przechytrzyli proboszcza
1 zaczeli Sliwy wykorzystywa¢ do produkcji Sliwowicy. Szerzylo si¢ pijanstwo, wiec
zatroskany proboszcz razem ze swym wikarym uradzili, Ze $liwy nadal trzeba sadzié, ale
owoce obowigzkowo trzeba suszy¢. Okazato si¢, bowiem, ze suszonych dymem §liw nie da
si¢ przerobi¢ na §liwowice. Proboszcz juz dawno na wiecznej emeryturze, a ojcowie i
synowie wcigz sadza, susza 1 sprzedaja sliwy. Takie, zgodnie ze starymi opowie$ciami, byly
poczatki wedzenia isuszenia $liw w Sechnej. Zwyczaj ten przetrwal do wspotczesnych
czasOw, a stosowana metoda produkcji praktycznie nie ulegta zmianie. Suszenie 1 wedzenie
jest tak popularne, ze powstawaty rozne piesni i wiersze nawigzujace do tej tradycji - np. stara
przys$piewka:

»--- Oj Sechna, Sechna ty skopciata wiosko,

gdyby nie suszarnie bylabys stolicq ...”

Pani Matgorzata Sromek w swoim opracowaniu z 2001 r pt. ,,Od Ujanowic do Laskowej —
przesztos¢ i wspotczesnosé” opisujac dawne zycie mieszkancow wiosek dawnego ,.klucza
strzeszycko-zbikowskiego” nad Lososing: Ujanowic, Sechny, Kobylczyny przytacza stowa
innej ludowej piosenki (,,Sechna jesienig” T. Grzegorzek):

,,Ladnie murowane tong W sadach chaty
Ogrodek przy kazdej jak paw przebogaty

Wies poza tym zwie sie¢ ,, Zaglebie sliwkowe”,
Bo z zadbanych sadow jest ,, suszywo” zdrowe.

Suszq coraz mgdrzej dziadek, ojciec i zigc,



suszarnie ma kazdy jedng albo i pigc.
Tu jesieniq dymy biekitne si¢ wlokg
nad tq wsig co dawno nazwana opokgq.

Bywa, przez Wilijg chlop ,,pachnie” ztociakiem —
w dobrej komitywie trzeba by¢ z Sechlakiem!”

Wigkszy i bardziej szczegdtowy opis zawiera inna przys$piewka:

,,Po drugiej wojnie Sechna ma zywot nobliwy,
Sechlakow ,, przynapitych” ratowaty sliwy.

Kto sad ,,obktadat gnojem”, okopywat wiecznie
ten o ,, Wiliji, Swietach, mégl mysle¢ bezpiecznie.
Od wiek wiekow udana ta ziemia sliwiana,
pazernie uprawiana, zrobi z chlopa — panal

Kromolic, Pajorowka, Wojciki, Gwizdzowka,
Zapotoce, Mlokotowka, piekne Zakokoce.

Kasprzoki, Zotnéwka, Garbusie, Oleksowka —
Wszedzie sliwy jak pigscie. Ciepta jesien to szczescie!
Zabrzoki, tukosowka, Gory, Nowokowka,

Granica, Pagorek, Przylaski — sliw niejeden worek!

A ile pigkne suski kosztujg mitregi

i jakie przy nich chlop dostaje ciggi:

Na wiosne zrob trzy ,,siggi” twarde — buk, grabocki,
do zagrzewki, na kolor suszone sliwioki.

Pod gruszke — spali wszystko: korce, wiyrzby, siby
Braknie — fo od sgsiada pozycys na niby..

Dwa tygodnie? Trzy mato — Zeby dobre sliwy

, Wjechaty” na suszarnie — kto zdgzyt szczesliwy.
Chiop obdarty, zdrapany na kolcach jak igla,

od pospiechu nie dojadl, geba schudta, zbrzydla,
bo w dopadki sie mtoci, kopie i poktada;

tapa¢ stonko poki jest, bo wnet deszcz popada!

Tony sliw na suszarniach zniesione na brzuchach.
Juz! Pali si¢g —od dymu czarno w nosie w uchach
Portki zeszmelcowane nie jedne, lecz troje,
potem sie je wyrzuci widtami na gnoje.

Na kolanach sortujg w gorgcu, zaduchu,

parujg, przewracajq, bo silni na duchu.

Na duchu, jak na duchu; gorszy kaszel, ptuca,

oczy, bo ptomien z paleniska dymem w nos zarzuca.
Wreszcie, gdy juz gotowe: przebiera¢ z dzieckami,
suszki nieudarzone ,,$lepcie”” — powyjmujcie sami..



Gdy wszystko przebrane — podgrzaé sliwy bukiem
pilnowac, by suszarnia nie sptoneta z hukiem

Po skonczonym szczesliwie ,, rajwachu” z suszami
potowa biedy bywa juz za Sechlakami.

Druga potowa — nerwy! Kiedy? Jaka cena?

Kto trafi dzis w dziesigtke? — kazda ,, stowka” cenna!
Kto tez sprzeda najdrozej, kto sie da wykiwac?

toczy sie ,,polityka” jak wies diuga — Zywa.

Dawnym czasem Sechlaki wyruszali w miasta,
hurtownie braly na kwit — do kasy i basta!

Ten, ktory w Zyciu trafit lepiej, to wracal szczesliwy:
oprocz swoich skupowat wszystkich ,, kumpli” sliwy.
i dorabial gotowki z kierownikiem w zmowie,

a co sie przy tym dziato — niech wam swiadek powie.

Spoldzielnie owocarskie w catej Polsce prawie
znaty swoich Sechlakow w rozmaitej sprawie.

Raz Koziolek sie zawzigl: ,,nie dom nic szpryncowi”,
kasa jest na parterze — smyk ku balkonowi.

Z balkonu ,,z pieca na teb” catkiem z innej strony
do Pekaesu, na dworzec — wpadt nie dogoniony.

Oprzytomniat Koziotek — gdyz byt w Limanowej,
teraz on, nie kierownik, miat sny kolorowe:

- ,,Na Milicje nie pdjdzie ten tapowkarz chciwy” —
Lecz Koziolek juz odtqd nie sprzedal ,, pot sliwy”

Oj, Sachna, Sachna — przyszta wolnosé, demokracja,
wolny rynek, bazary — jakze inna orientacja!”

O tradycji oraz cigglo$ci suszenia §liw na tym obszarze $wiadczg takze liczne dokumenty
pokazujace, iz ,,suska sechlonska” i1 suszarnie byty obecne w tym regionie. W pracach komisji
etnograficznej Polskiej Akademji Umiejetnosci nr 9 (zapiski z 1905 r.) ,, Ujanowice — wies
powiatu limanowskiego” autorstwa pana Jana Ligezy pt. , Ujanowice — wies powiatu
limanowskiego” autorstwa pana Jana Ligezy w cze$ci poswigcone] pozywieniu mozna
znalez¢ wzmianki o wykorzystywaniu i spozywaniu $liw suszonych.

Zachowata si¢ réwniez np prosba rolnika z 1984 r. skierowana do Przedsigbiorstwa
Komunikacji Samochodowej w Nowym Saczu o udostgpnienie samochodu w celu
przewiezienia ususzonych owocow. Informacje zawarte w prosbie i dotyczace wielkoSci
upraw sg poswiadczone za zgodno$¢ przez urzad gminy w Laskowej. Zachowaty si¢ rowniez
liczne dokumenty potwierdzajace badania suszu sliwkowego, np. z 1989 r., 1991 1.1z 1992 r.
z terenowej stacji Sanitarno — Epidemiologicznej w Limanowej. Dokumenty te majg numery
kontrolne nr 1946, 1947, 1948, 1999, 2000, 2580 i 2581 co $wiadczy o duzej liczbie
podejmowanych takich badan. Zachowat si¢ rowniez projekt architektoniczny na budowe
dwukomorowej suszarni ptodow z 1980 r. we wsi Kobylczyna w gminie Laskowa.
Potwierdzeniem wystgpowania na tym obszarze §liwek suszonych sg rowniez liczne kwity
skupu §liwek na tym obszarze a takze umowy na badanie suszu.



Tradycja suszenia $liw wraz z uplywem lat rozprzestrzenita si¢ na sgsiednie wsie
W najblizszym sgsiedztwie — na gmine Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina. Bo jak
powiadaja miejscowi ludzie: ,,...gdzie sechlonczyk (chlopak z Sechnej) si¢ Zenit tam budowat
suszarnie rozszerzajgc tradycje...no i suszyt”. Na obszarze tym suszy si¢ §liwy zgodnie ze
starymi sechlonskimi recepturami.

Najprostszym dowodem potwierdzajacym zachowanie starej metody sg specyficzne suszarnie
wykorzystywane rowniez dzisiaj do uzyskiwania tego produktu. Na opisywanym obszarze
czterech gmin znajduje si¢, bowiem az 677 suszarni. Na obszarze gminy Laskowa
zlokalizowano 310 suszarni, na obszarze gminy Iwkowa zlokalizowano 185 suszarni, na
obszarze gminy Lososina Dolna zlokalizowano ich 112, a na obszarze gminy Zegocina
znajduje si¢ ich 70. We wsi Sechna, z ktérej wywodzi si¢ cata tradycja, znajduje si¢ az 150
suszarni. Biorac pod uwagg, iz obszar okreslony w pkt. 5. ma powierzchnie 239,55 km? oraz
ze na terenie tym w 2004 r. mieszkato 21 885 mieszkancéw to w tym roku $rednio jedna
suszarnia przypadata na 32 mieszkancoéw oraz na obszarze jednego km? znajdowaty sie 3
suszarnie. Jest to niewatpliwie dowod na bardzo Scisty zwigzek tego produktu z tym
obszarem. Liczba suszarni jest jednym z elementow, ktory m.in. pozwala na odrdznienie
opisywanego obszaru od obszardéw sasiednich.

Najstarsza, prawie stuletnia, suszarnia jednokomorowa pokryta strzecha znajduje si¢
w Sechnej u pana Michata Filipka (zdjecie nr 1). Jest ona juz mocno zniszczona i oczywiscie
nie jest obecnie wykorzystywana i nie suszy si¢ w niej juz $liwek. Inna bardzo stara suszarnia
znajduje si¢ rowniez W Sechnej u pana Kazimierza Waligéry (zdjecie nr 2).

Zdjecie nr 1
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Zdjecie nr 2



Najwigksza, pieciokomorows, suszarni¢ zobaczy¢é mozna u pana Stanistawa Pajora
zamieszkalego w Sechnej ( zdjeciu nr 3).

Zdjecie nr 3

»duska sechlonska” wytwarzana zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie metoda,
polegajaca na podwedzaniu $liwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy si¢ nieustajaco
dobrg opinig zaro6wno wsrod producentéw jak 1 konsumentéw. Charakterystyczny smak
,suski sechlonskiej” z wyczuwalng nuta wedzenia doceniany jest przez wszystkim przez
obecnych 1 bytych mieszkancow tego obszaru. Warto doda¢, ze dzi§ wigkszo$¢ wytwarzanej
,»suski sechlonskiej” znajduje swdj zbyt na terenie wytwarzania. Jest to kolejny dowdd na to,
ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo wysokiej jakosci, charakterystycznym smaku i zapachu,
jest typowym produktem zwigzanym z konkretnym regionem i stanowi nierozerwalny
element jego kultury.
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Na szczeg6lng uwage zastuguja nagrody 1 wyrdznienia, jakie ,,suska sechlonska” otrzymata
W poszczegdlnych konkursach: w 2000 r. wyrdéznienie w konkursie ,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo” (konkurs organizowany przez program | Polskiego Radia, tygodnik
,Gospodyni” oraz Agro-Lini¢ 2000), w 2004 r. nagroda w konkursie ,.Perta 2004 na
najlepszy polski regionalny produkt zywnos$ciowy, a w 2006 r. I miejsce w plebiscycie
,Matopolski Smak”.

O renomie produktu, jego zwigzku tym obszarem oraz o tradycji suszenia $liw $wiadczy
rowniez organizowane od 2001 r. w miejscowosci Dobrociesz Swicto Suszonej Sliwki.
Wiasnie z okazji sliwkowych zniw gospodarze gminy Iwkowa organizuja to §wieto, podczas
ktorego producenci suszonej $liwki prezentuja swoje wyroby. Gwozdziem programu s3
suszone S$liwki pod najrozmaitszymi postaciami, nie tylko jadalnymi, réwniez
inscenizacyjnymi 1 konkursowymi, w mys$l hasta: wszystko o suszonej Sliwce (wigcej
informacji na m.in. stronie: www.sliwka.iwkowa.pl). Swicto Suszonej Sliwki przyciaga
oprécz samych producentéw rowniez zwiedzajacych - zarowno ,,miejscowych” jak 1 turystow.
Imprezie towarzysza liczne konkursy, degustacje oraz przygotowywane sa kolorowe stoiska,
promujace suszong $liwke. Gléwnym punktem programu jest konkurs na najlepsza potrawe ze
§liwek. W 2006 bardzo duzym powodzeniem cieszyt si¢ konkurs plastyczny ,,Sliwkowa
gmina”. Prawie setka dzieci malowata swoje wyobrazenie gminy Iwkowa, z dominujacym
elementem §liwek i1 innych owocow suszonych w tej okolicy. Dla wielu oséb nieobytych ze
$liwkowa tradycja organizatorzy przygotowali ,,Sciezke regionalng ze $liwka w tle” (wiecej
informacji na m.in. stronie: www.iwkowa.pl).

Kolejnym faktem potwierdzajacym renom¢ ,suski sechlonskiej” jest ,.Sliwkowy” szlak
turystyczny wyznaczony przez wladze samorzagdowe na obszarze okreslonym w pkt. 5. Jest to
tzw. ,,Szlak Suszonej Sliwki”. Szlak wyznaczaja gospodarstwa posiadajace sady $liwkowe
oraz suszarnie OWocOw.

Rowniez waznym faktem jest to, iz okoto 23% powierzchni wszystkich upraw owocowych na
tym obszarze stanowi witasnie uprawa Sliwki. Na obszarze tym powierzchnia sadow
sliwkowych zajmuje 326 ha, z tego stanowig one w Gminie Lososina Dolna 10,9%, w Gminie
Iwkowa 42,2%, w Gminie Zegocina 20,6%, a w Gminie Laskowa az 44,7% wszystkich
sadow na tym obszarze. Nalezy tu zaznaczy¢, iz w 2004 r. sady $liwkowe stanowily 6,7%
wszystkich sadow w Polsce. Obszar ten charakteryzuje si¢, zatem bardzo duzym,
ponadprzecietnym zaggszczeniem sadow $liwowych. Sliwki te stanowig m.in. surowiec do
produkcji  ,suski sechlonskiej”. Zageszczenie sadow  jest kolejnym  dowodem
potwierdzajagcym ogromng popularno$¢ tego produktu na tym obszarze.

Suszarnie

Ksztaltowanie si¢ renomy ,suski sechlonskiej” zwigzane jest takze z zachowaniem si¢
tradycyjnej, lokalnej metody produkcji. Jest ona wynikiem gromadzenia dos$wiadczen
I umiejetnosci rozwijanych na przestrzeni dziesigcioleci przez ludnos¢ zamieszkujaca obszar
okreslony w pkt. 5. Mieszkancy tych terendw na przestrzeni czasu zajmujac si¢ suszeniem
owocow §liwy stworzyli specjalne suszarnie wtasnej konstrukcji nadajace produktowi wysoka
jako$¢ 1 niespotykany nigdzie smak. Suszarnie te doskonale komponujg si¢ z krajobrazem
tego obszaru (zdjecia 4-7).

Zdjecie nr 4 Gmina Iwkowa/ Zelek Stanistaw/
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Zdjecie nr 5 Gmina Iwkowa/ Wiadystaw Swider/

Zdjecie nr 6 Gmina Lososina Dolna / Klimek Tadeusz/
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Zdjecie nr 7 Gmina Lososina Dolna / Stanistaw Kocon/

" T
e
s '..-'.f/,“.ll:‘

Lu

<

Jak wynika z lokalnych zrodel gminy Iwkowa ,przodkiem” dzisiejszych suszarni byta
"luftowka", wbudowana w ziemig, ktorej jedyna czeécig nadziemng byt dach 1 okoto 20 - 30
centymetrow $ciany. Swa nazwe zawdzigczata podziemnemu tunelowi - "luftowi", na koncu,
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ktorego znajdowato si¢ palenisko. Z biegiem czasu konstrukcja suszarni ulegta zmianie i
rozpoczeto ich budowe na podmuréwkach poczatkowo z kamienia a potem takze z cegiet,
betonu, pustakow itp. Podmurowka byta dosy¢é wysoka z uwagi na to, iz umieszczone byto
tam palenisko — zazwyczaj piec kamienny lub betonowy. W piecu tym podczas palenia
wydzielane jest ciepto i dym, ktore ruchem rotacyjnym suszy s$liwy utlozone nad nim w
komorach. Suszarnie wykorzystywane do produkcji ,,suski sechlonskiej” wykonywane byty
najczegsciej we wlasnym zakresie 1 z tatwo dostepnych materiatow — najczesciej drewna.
Wiasnie takie suszarnie wpisaty si¢ na stale w krajobraz regionu i tylko w takich suszarniach
mozna przygotowac¢ prawdziwg ,,suske sechlonska”.

Podwedzanie 1 podsuszanie sliwek w takich suszarniach odbywa si¢ goragcym dymem,
corowniez odroznia ,suske sechlonska” od §liw suszonych gorgcym powietrzem.
Podwedzanie 1 podsuszanie dymem jest mozliwe tylko dzigki specjalnej konstrukcji tych
suszarni. Podczas takiego podwedzenia dymem $liwka traci czg$¢ wody zawartej w tkankach,
a rownoczes$nie nasyca si¢ dymem, ktorego pewne sktadniki majg wtasciwosci antyseptyczne.
Zmniejszenie zawartoSci wody w tkance podczas wedzenia oraz dzialanie antyseptyczne
dymu hamuje rozwoj bakterii gnilnych i zwigksza trwatos¢ wyrobu. Dym nadaje owocom
niepowtarzalny kolor, aromat i smak.

Konstrukcja suszarni i sposéb suszenia pozwala na odrdéznienie stosowanej tu metody od
metody wykorzystywanej w innych cze$ciach kraju a takze uzywanej w sasiednich regionach.
Na sasiednich obszarach nie podsusza i nie podwedza si¢ owocdéw a jezeli si¢ to robi to
stosuje si¢ inng, niz w przypadku suski sechlonskiej, technologig.

Suszarnia sktada si¢ z podmuréwki w obrebie, ktorej znajduje si¢ palenisko oraz ostonigtej
komory, w ktorej umieszczony jest ruszt z drewnianych lasek. Ze wzgledu na uksztattowanie
powierzchni na tym obszarze (nachyleniu stokow najczesciej od 5°- 25°) konstrukcja suszarni
byta dostosowana do stromych stokow.

Podmuréwka suszarni, w ktorej umieszczony jest piec z paleniskiem ma zazwyczaj
prostokatny ksztatt i wykonana jest z niepalnego materiatu. Dawniej do wykonania
podmuréwki stosowany byt kamien. Obecnie czesciej wykorzystuje si¢ inne materiaty np.
pustak, betonowe wylewki.

Podmuréwka $cisle przylega do gornej czesci suszarni (sktadajacej si¢ z komory z rusztem),
w ktorej umieszczony jest ruszt wykonany z poprzecznie utozonych lasek drewnianych, na
ktore wysypuje si¢ owoce przeznaczone do suszenia.

Do budowy gornej czgsci suszarni (komor z rusztem) wykorzystywano drewniane belki
zazwyczaj 0 srednicy 25x25cm (obecnie zastgpowane czasem pustakami lub betonem).
Przecigtna wielkos$¢ takiej komory ma wymiary od okoto 2 m szerokosci i od okoto 3,5 m
dhugosci. Przez $rodek komory umieszczono stragaz (drewniana przegroda), ktory dzielit
komore na dwie czesci.

Zdjecie nr 8 Gmina Laskowa /Czestaw Zelek/

14



Dolna cze¢$¢ komory — ruszt wylozony jest przylegajacymi do siebie drewnianymi laskami bez
sekow o przekroju 3x4cm. Dawniej laski miaty okragly ksztatt, a do ich wyrobu
wykorzystywano drewno z leszczyny. Obecnie do wyrobu lasek wykorzystywane jest drewno
z drzew iglastych. Laski muszg by¢ z drewna dobrej jakosci, poniewaz zuzywaja si¢ w
zaleznos$ci od ilo$ci i intensywnos$ci suszenia w ciggu 10 do 20 lat. Laski umieszczane sg na
jednym poziomie. Dzigki wilasciwemu ulozeniu lasek na odpowiedniej wysokosci nad
paleniskiem (zazwyczaj okoto 180 cm) obieg dymu i cieptego powietrza jest samoistny.

Zdjecie nr 9 Gmina Laskowa /Kazimierz Joniec/

Komory suszarni sg zamykane drewnianymi drzwiami od zewnatrz i od wewnatrz. Pod kazda
komorg umieszczony jest piec-palenisko (tradycyjne piece-paleniska przedstawiajg zdjecia nr
10 11). Temperatura wydzielanego ciepta 0sigga kilkadziesigt stopni Celsjusza.
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Zdjecie nr 10 Gmina Laskowa /Michal Krél /

Zdjecie nr 11 Gmina Laskowa / Stanistaw Grze

orzek/
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Budowle zabezpiecza najczesciej dwuspadowy dach z dachowki ceramicznej, ktory ochroni
nie tylko samg suszarni¢ i pracujacych przy niej ludzi przed warunkami atmosferycznymi, jak
réwniez zapobiega nadmiernemu rozpaleniu ognia przez silne, jesienne wiatry. Najczesciej
budowane byty suszarnie dwu i trzykomorowe. Tradycja ta przetrwata do dzi§. Mozna jednak
spotka¢ suszarnie jednokomorowe jak rowniez pigciokomorowe.

Zdjecie nr 12 Gmina Laskowa /Kazimierz Joniec/
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Zgodnie ze starym projektem architektonicznym dwukomorowa suszarnia wykorzystywana

do podsuszania, podwedzania 1 wytwarzania ,,suski sechlonskiej” z 1980 r. wyglada w sposob
przedstawiony na rysunkach 1-4.

Rysunek nr 1.

Rysunek nr 2.
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Rysunek nr3

Rysunek nr 4.

9. Kontrola:

Gtoéwny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutdéw Rolno-Spozywczych
ul. Wspo6lna 30

00-930 Warszawa

Tel:  +48 22 623-29-00
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+48 22 623-29-01
Fax: +48 22 623-29-98
+48 22 623-29-99

Inspekcja jest odpowiedzialna za kontrol¢ zgodnosci procesu produkcji ze specyfikacja.
Kontrolowane sa zar6wno dokumenty potwierdzajace przeprowadzenie odpowiednich dziatan
przez producentéw, jak i1 cechy jako$ciowe gotowego produktu.

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

11. Szczegotowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:
Nalezy napisa¢, czy istniejg szczegdtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub $rodka
SpozZywczego.

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

13. Wykaz dokumentéw dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatow 1 publikacji, do ktorych sa odwotania we wniosku oraz
wykaz dofagczonych zatgcznikow.

We wniosku znajduja si¢ odwotania do nastepujacych publikacji:

1.,,0d Ujanowic do Laskowej — przeszitosé i wspotczesnosé” opracowanie Matgorzata
Sromek z 2001 r.

2. ,,Ujanowice — wies powiatu limanowskiego” autorstwa Jana Ligezy zapiski z 1905 r
wydane w Krakowie w 1928 naktadem Polskiej Akademii Umiejetnosci.

3. Projekt architektoniczny na budowg dwukomorowej suszarni ptodow z 1980 r. we wsi
Kobytczyna w gminie Laskowa .

5. Materiaty wykorzystywane w celu promocji produktu i regionu z czterech gmin
www.iwkowa.pl, www.laskowa.iap.pl, www.lososina.pl, www.zegocina.pl.
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http://www.iwkowa.pl/
http://www.laskowa.iap.pl/
http://www.lososinadolna.pl/
http://www.zegocina.pl/

JEDNOLITY DOKUMENT

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

1.

2.

3.

3.1.

Suska sechlonska
WE nr:

CHOG [ JCHNP

Nazwa

Suska sechlonska

Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Rodzaj produktu
Kategoria: Owoce, warzywa 1 zboza §wieze lub przetworzone — grupa 1.6

3.2. Opis produktu noszacego nazwe podana w pkt 1

Nazwa ,,suska sechlonska” wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Suska oznacza
suszke, czyli podsuszong 1 podwegdzong sliwke. Dookreslenie ,,sechlonska”
pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna, lezacej w gminie Laskowa, z ktorej
wywodzi si¢ tradycja suszenia.

Suski sechlonskie to $liwki poddane procesowi podsuszania i podwedzania, z
pestkami lub drylowane.

Wielko$¢ suski sechlonskiej zalezy od wielko$ci owocoOw wykorzystanej odmiany
Sliwek 1 waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 0,5 kg miesci si¢ od 44 do 99 sztuk
owocow. Ksztatt zalezy od odmiany owocdéw przeznaczonych do suszenia i moze
by¢ od kulisto-sptaszczonego do podtuznego. Suska sechlonska charakteryzuje si¢
elastycznym, migsistym migzszem i pomarszczong i lepka skoérka w kolorze
ciemnogranatowym przechodzaca nawet do czarnego. W smaku suska sechlonska
jest lekko stodka z posmakiem i aromatem wedzenia. W momencie sprzedazy
zawarto$¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 24% do 42%.

3.3. Surowece

Do wyrobu suski sechloniskiej wykorzystywane sag owoce odmiany §liwy domowe;j
typowej, tzw. Wegierki (tac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych:
Promis, Tolar, Nektawit, Valjevka i Stanley. Owoce tych odmian odznaczaja si¢
pozadanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym: duzg zawarto$cia
cukru oraz stosunkowo matg zawartosciag wody.

Owoce muszg by¢ zdrowe, bez objawoéw gnicia, uszkodzen mechanicznych oraz
wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez owady, roztocza lub inne
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3.6.

3.7.

5.1.

szkodniki. Uzyte owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych uszkodzen,
zanieczyszczen czy obecno$ci innych niewymienionych organizmoéw, ktore
czynilyby owoce niezdatnymi do spozycia.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Specyficzne etapy produkcji, ktore muszg odbywaé¢ si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza znajdowaé si¢ suszarnie i tu musi
odbywa¢ si¢ caly proces podsuszania i podwedzania $liwek. Surowiec oraz drewno
wykorzystywane do produkcji moze pochodzi¢ spoza tego obszaru. Niedopuszczalne
jest wykorzystywanie drewna zywicznego. Caly proces podsuszania i podwedzania
Sliwek przeprowadzany jest w specyficznych sechlonskich suszarniach.

Szczegotowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktorym wytwarzana jest suska sechlonska obejmuje 239,55
km? i potozony jest w wojewddztwie matopolskim w granicach administracyjnych
czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina. Nazwa suska
sechlonska wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa 1 jest
tradycyjnie uzywana na calym obszarze geograficznym wytwarzania Suski
sechlonskiej.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny okreslony w pkt 4 potozony jest na wysokosci powyzej 300 m
n.p.m. i charakteryzuje si¢ duzg zmienno$cig przy nachyleniu stokdéw, najczesciej od
5°- 25°.

W krajobraz obszaru geograficznego wpisane sa charakterystyczne suszarnie
zaprojektowane 1 zbudowane przez mieszkancoOw tego obszaru, ktérych konstrukcja
dostosowana jest do tutejszego uksztattowania terenu. Na wyznaczonym obszarze
obejmujgcym cztery gminy znajduje si¢ az 677 suszarni. Jest to niewatpliwie dowod
na bardzo $cisly zwiagzek produktu z obszarem geograficznym. Liczba suszarni jest
jednym z elementow, ktoéry m.in. pozwala na odrdznienie opisywanego obszaru od
obszarow sasiednich.

Suszarnia sktada si¢ z podmuréwki, w obrebie ktorej znajduje si¢ palenisko, oraz
ostonietej komory, w ktorej umieszczony jest ruszt z drewnianych lasek. Przecigtna
wielko$¢ takiej komory ma wymiary od okoto 2 m szerokosci i od okolo 3,5 m
dhugosci. Przez Srodek komory przebiega stragaz (drewniana przegroda), ktory dzieli
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5.2.

5.3.

komore¢ na dwie czesci. Dolna cze$¢ komory — ruszt wylozony jest przylegajagcymi do
siebie drewnianymi laskami bez sekow o szerokosci 4 cm, wysokosci 3 cm i dlugosci
ok. 1 m. Laski umieszczane sg na jednym poziomie. Dzi¢ki wlasciwemu utozeniu
lasek na wysokos$ci okoto 180 cm nad paleniskiem Obieg dymu i cieptego powietrza
jest samoistny. Komory suszarni sg zamykane drewnianymi drzwiami, ktore stuza do
zasypywania suszarni Sliwkami oraz zabezpieczaja przed utrata ciepla i
niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi. Pod kazda komora umieszczony jest
piec-palenisko. Budowle zabezpiecza dwuspadowy dach. Najczes$ciej wystepuja
suszarnie dwu i trzykomorowe, mozna jednak spotka¢ suszarnie jednokomorowe jak
réwniez pigciokomorowe.

Temperatura w suszarni przy produkcji suski sechlonskiej wynosi od 45°C do 60°C.

Sliwki podlegajace procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o
grubosci od 20 do 40 cm. Za pomoca specjalnej topaty producenci raz dziennie
odwracajg mas¢ suszacych si¢ §liwek. Czas trwania tego procesu wynosi od 4 do 6 dni
i uzalezniony jest od grubosci warstwy §liwek. Taki sposéb suszenia i wedzenia
sliwek wynika z lokalnych umiejetnosci tutejszych producentéw i stosowany jest
tylko do produkcji suski sechlonskiej na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Specyfika produktu

Suska sechlonska poddawana jest zar6wno suszeniu jak 1 wedzeniu. Podwedzanie i
podsuszanie §liwek w suszarniach odbywa si¢ goragcym dymem, co odrdznia suske
sechlonska od $liw suszonych gorgcym powietrzem. Podczas podwedzenia dymem
Sliwka traci czg$¢ wody zawartej w tkankach, a rownocze$nie nasyca si¢ dymem,
ktory ma wlasciwosci antyseptyczne. Zmniejszenie zawartoSci wody w tkance
podczas wedzenia oraz dziatanie antyseptyczne dymu hamuja rozwdj bakterii gnilnych
1 zwiekszajg trwatos¢ wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny kolor, aromat
i smak. Dzieki suszeniu sliwek w warstwie o grubosci od 20 do 40 cm i odwracaniu jej
raz dziennie sok wydobywajacy si¢ ze sliwek w trakcie suszenia otacza suszone
owoce nadajac im stodkawy posmak. Uzyskane w ten sposob suski sechlonskie
posiadaja specyficzny stodki smak, z wyczuwalnym posmakiem i1 aromatem wedzenia
1 wyglad — lepka skorke w kolorze ciemnogranatowym przechodzaca nawet do
czarnego.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy pomiedzy charakterystyka obszaru
geograficznego a jakoScia lub wlasciwosciami produktu (w przypadku CHNP)
lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w
przypadku CHOG).

Zwiazek suski sechlonskiej z regionem opiera si¢ na renomie, ktora uksztattowata sig
w oparciu o dhlugoletnia tradycje wytwarzania tego produktu i wyjatkowych
umiejetnosciach lokalnych producentow.

Wptyw na jako$¢ suski sechlonskiej maja unikalne umiejetnosci lokalnych
producentéw i stosowane przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja
suszarni i sposob suszenia sg know-how lokalnych producentow i wyraznie odrézniaja
si¢ od metod produkcji wykorzystywanych w innych czesciach kraju a takze
uzywanych w sgsiednich regionach. Odpowiednia konstrukcja suszarni zapewnia
jednoczesny obieg cieptego powietrza i dymu, dzigki czemu $liwki sg podsuszane i
podwedzane.
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O zwiagzku suski sechlonskiej z obszarem geograficznym $wiadczy fakt, ze sama
nazwa wsi ,,Sechna” wywodzi si¢ z tradycji podwedzania i podsuszania - ,,Sechna” -
,,sechnie, czyli suszenie”. Jest to potwierdzeniem specyfiki produktu oraz tradycyjnej i
gleboko zakorzenionej na okreslonym w pkt. 4 obszarze geograficznym metody jego
wytwarzania.

Zgodnie ze starymi opowie$ciami cata historia suszenia tych owocéw zwigzana byla z
dziatalnoscig miejscowego duszpasterza, ktory rozpowszechnit wérdd swoich parafian
zwyczaj wedzenia $liwek. Dowody dtugiej tradycji suski sechlonskiej mozna znalez¢é
w pracy ,,Ujanowice — wie$ powiatu limanowskiego” Jana Liggzy wydanej w 1905 r.
(prace Komisji etnograficznej Polskiej Akademii Umiej¢tnosci nr 9). Zwyczaj ten
przetrwat do wspolczesnych czasdéw, a stosowana metoda produkcji praktycznie nie
ulegta zmianie. Najstarsza, juz nieuzywana, suszarnia ma ponad sto lat. Dowodem
potwierdzajacym zachowanie starej metody s3 specyficzne suszarnie wykorzystywane
do produkcji suski sechlonskiej, ktorych konstrukcje opracowali miejscowi
producenci. Suszarnie te doskonale komponujg si¢ z krajobrazem tego obszaru.

Suszenie 1 wedzenie jest tak popularne, ze powstawaly rdzne piesni 1 wiersze
nawigzujace do tej tradycji - np. stara przySpiewka:

»--- Of Sechna, Sechna ty skopciata wiosko,
gdyby nie suszarnie bylabys stolicq ...”

O renomie produktu $wiadczg artykuly prasowe np.: ,,Suszenie sliwek” w Gazecie
Krakowskiej z wrzesnia 2004 r., ,,Suska sechlonska lepsza niz Kalifornijska” (Gazeta
Krakowska z 27.04.2007 r.) czy ,,Suska sechlonska puka do Unii” (Dziennik Polski, 2-
3.5 2007 r.), w ktorym odnotowano fakt aplikowania o rejestracj¢ jako chronione
oznaczenie geograficzne.

Renome suski sechlonskiej potwierdzaja takze nagrody i wyrdznienia, jakie suska
sechlonska otrzymata w poszczegdlnych konkursach: w 2000 r. wyrdznienie w
konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, w 2004 r. nagroda w konkursie ,,Perta
2004” na najlepszy polski regionalny produkt zywnosciowy, a w 2006 r. | miejsce w
plebiscycie ,,Matopolski Smak”.

O renomie produktu, jego zwigzku tym obszarem oraz o tradycji suszenia Sliw
$wiadczy rowniez organizowane od 2001 r. w miejscowosci Dobrociesz Swigto
Suszonej Sliwki, w ktorym najwazniejsze sa suszone §liwki pod najrozmaitszymi
postaciami. Kolejnym faktem potwierdzajacym renome suski sechlonskiej jest tzw.
,Szlak Suszonej Sliwki” - szlak turystyczny opracowany przez wladze samorzadowe
wyznaczany gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe oraz suszarnie owocow.

ODESLANIE DO PUBLIKACJI SPECYFIKACJI
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej

Data: Podpis:
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