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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków
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Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (1). O wiadczenia o sprzeciwie nale y przed o y  Komisji w terminie sze ciu
miesi cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„ LIWKA SZYD OWSKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0634-23.07.2007

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„ liwka szyd owska”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria: grupa 1.6 – Owoce, warzywa i zbo a wie e lub przetworzone

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

Pod nazw  „ liwka szyd owska” rozumie si liwki z pestkami lub bez pestek poddane procesowi 
suszenia i w dzenia.

Kszta t liwki zale y od odmiany i mo e by  od kulisto-sp aszczonego do pod u nego. Owoce charak
teryzuj  si  jednolit , elastyczn  konsystencj  mi szu i posiadaj  bardzo czysty i bardzo intensywny 
smak i zapach w dzenia. liwki charakteryzuj  si  bardzo pomarszczon , ale b yszcz c  skórk  barwy 
ciemnogranatowej z po yskiem.

Wielko  „ liwki szyd owskiej” zale y od wykorzystanej odmiany liwek i waha si  od 50 do 160 szt. 
w 1 kg owoców. Zawarto  wody w gotowym produkcie wynosi od 35 % do 45 %.
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(1) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

Do wyrobu „ liwki szyd owskiej” wykorzystuje si  owoce odmian liwy domowej typowej W gierki
( ac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Stanley, Amers, W gierka D browicka, Empres, 
Oneida, Jojo, Top, Valjevka, President oraz Damacha. Owoce tych odmian odznaczaj  si  po danymi
cechami w procesie suszenia i w dzenia, w tym: du  zawarto ci  cukru oraz stosunkowo ma
zawarto ci  wody.

Do produkcji „ liwki szyd owskiej” wykorzystuje si  owoce zebrane w fazie dojrza o ci zbiorczej 
i konsumpcyjnej. Owoce musz  by  zdrowe, bez objawów gnicia, uszkodze  mechanicznych oraz 
wolne od widocznych uszkodze  wyrz dzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki. U yte
owoce powinny by  wolne od wszystkich innych uszkodze , zanieczyszcze  czy obecno ci innych 
niewymienionych organizmów, które czyni yby owoce niezdatnymi do spo ycia.

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

—

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na okre lonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym okre lonym w pkt 4 zlokalizowane musz  by  suszarnie, w których 
przeprowadzany jest ca y proces suszenia i w dzenia. Dopuszcza si  produkcje wy cznie
w specjalnych tradycyjnych szyd owskich suszarniach.. Do spalania wykorzystuje si  drewno pocho
dz ce z d bu, grabu, buka lub drzew owocowych. Dopuszcza si  wykorzystanie innego drewna, ale 
kategorycznie zabronione jest wykorzystywanie drewna ywicznego (z drzew iglastych).

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

—

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji „ liwki szyd owskiej” obejmuje gmin  Szyd ów (108 km2). Gmina 
po o ona jest w powiecie staszowskim, w województwie wi tokrzyskim.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar produkcji „ liwki szyd owskiej” ograniczony jest do gminy Szyd ów. Obszar ten charakteryzuje 
si  s abymi glebami jednak e o bardzo du ej zawarto ci wapnia (mioce skie wapienie). rednioroczny
opad atmosferyczny na tym obszarze zwykle waha si  w granicach od 500 do 700 mm. Charaktery
styczny jest równie  niewielki poziom opadów wyst puj cych w miesi cach letnich, a tak e stosun
kowo du e nas onecznienie tego obszaru. Okres wegetacji waha si  od 200 do 215 dni. Oko o 80 % 
powierzchni wszystkich upraw owocowych na tym obszarze stanowi w a nie uprawa liw. Na obszarze 
tym powierzchnia sadów liwowych zajmuje oko o 900 ha.

Lokalni producenci wykorzystuj c atwo dost pny surowiec wypracowali sposób przetwarzania go 
wykorzystuj c specjalne suszarnie. Elementem krajobrazu gminy Szyd ów s  suszarnie, których 
konstrukcja zosta a zaprojektowana przez lokalnych producentów i dostosowana jest do wyj tkowych
umiej tno ci lokalnych producentów. Na obszarze okre lonym w pkt 4 znajduje si  oko o 400 
specyficznych suszarni. Bior c pod uwag , i  obszar okre lony w pkt. 4. ma powierzchni  108 km2

oraz e na terenie tym w 2004 r. mieszka o 5 118 mieszka ców, to w tym roku prawie jedna 
suszarnia przypada a na 13 mieszka ców oraz na obszarze jednego km2 znajdowa o si  3,7 suszarni. 
Jest to niew tpliwie dowód na bardzo cis y zwi zek tego produktu z tym obszarem i potwierdza 
umiej tno ci miejscowych producentów.

Do produkcji „ liwki szyd owskiej” wykorzystywane s  wy cznie suszarnie, których konstrukcja umo
liwia jednoczesne w dzenie i suszenie liwek dymem i gor cym powietrzem, a nie wy cznie gor cym
powietrzem. Suszarnia to budynek o wymiarach dostosowanych do indywidualnych potrzeb produ
centa (do wielko ci lasek i ich ilo ci). Po otwarciu drzwi widoczne s  pionowe rega y, na których 
umieszczone s  szufladkowo wysuwane a urowe tace zwane „laskami”. Laski wykonane s  z drewna. 
Najni sza taca (laska) znajduje si  oko o 50 cm od dna paleniska, które to palenisko znajduje si
poni ej poziomu gruntu. Suszarnia nie mo e by  wy sza ni  3 metry. Cz ci  suszarni jest specjalny 
stó  do przebierania liwek.
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Owoce na laskach uk ada si  r cznie. Owoce nale y u o y  w taki sposób, aby powietrze i dym mia y
swobodny dost p do ka dej liwki. W zale no ci od wielko ci owoców uk ada si  ró n  liczb  ich 
warstw w laskach. Wysoko  warstwy nie przekracza 12 cm.

Owoce s  podsuszane i podw dzane przy pomocy gor cego powietrza wraz z dymem uzyskanym ze 
spalania twardego drewna li ciastego, które spalane jest w palenisku pod laskami. Mieszanina gor cego
powietrza i dymu przechodzi przez laski i znajduj ce si  na nich owoce. Wykorzystuje si  grawitacyjny 
obieg powietrza oraz dymu. Temperatura w suszarni wynosi od 45 °C do 90 °C w zale no ci od ilo ci
i kaloryczno ci zadanego wsadu drewna w palenisku. Najwy sza temperatura jest w dolnej cz ci
suszarni, najni sza w rodkowej, co wynika z grawitacyjnego obiegu powietrza. Ca y proces suszenia 
i w dzenia trwa przeci tnie oko o 48 godzin, ale czas ten mo e si  ró ni  w zale no ci od wielko ci
owoców, utrzymywanej temperatury w suszarniach oraz czynników atmosferycznych na zewn trz
w szczególno ci temperatury i poziomu wilgotno ci.

Owoce równomiernie ususzone i uw dzone wybierane s  z lasek. Wybieranie, czyli sortowanie, 
odbywa si  r czenie. Ka dy z wytwórców ocenia (ocena organoleptyczna) czy liwka osi gn a ju
parametry wymagane w opisie produktu, czy jest odpowiednio ususzona i uw dzona. Ka da liwka
oceniana jest oddzielnie. Owoce, które osi gn y wymagane parametry s  wyjmowane, a pozosta e
umieszcza si  z powrotem w suszarni.

Umiej tno ci lokalnych wytwórców zwi zane s  m.in. z wiedz  na temat doboru odpowiedniej jako ci
liwek wykorzystywanych jako surowiec do suszenia oraz z samym procesem w dzenia liwek.

W procesie w dzenia liwek bardzo wa nymi umiej tno ciami lokalnych producentów, które wp ywaj
na w a ciwo ci ko cowego produktu, s : u o enie liwek na laskach, tak by do ka dej dociera o ciep e
powietrze z dymem, r czne przebieranie i odwracanie owoców na laskach, przynajmniej dwa razy 
dziennie, ustawienie po o enia lasek w odpowiedniej odleg o ci od paleniska, doborem czasu w dzenia
i suszenia oraz poziomem utrzymywanych temperatur w suszarni dziennie w zale no ci od wielko ci
owoców oraz poziomu podw dzenia i podsuszenia oraz oddzieln  ocen  organoleptyczn  ka dej
liwki, w celu zagwarantowania odpowiedniej jako ci, w a ciwo ci oraz poziomu uw dzenia

i ususzenia produktu.

5.2. Specyfikacja produktu:

„ liwka szyd owska” charakteryzuje si  jednolit , elastyczn  konsystencj  mi szu, równomiernym 
poziomem wysuszenia i uw dzenia owocu oraz bardzo intensywnym i atwo wyczuwalnym smakiem 
i zapachem w dzenia. liwki maj  pomarszczon  i b yszcz c  charakterystyczn  skórk  barwy ciem
nogranatowej z widocznym po yskiem. „ liwka szyd owska” charakteryzuje si  wysok  wilgotno ci ,
która w momencie sprzeda y wynosi od 35 % do 45 %. Dzi ki u o eniu liwek w warstw  nie 
przekraczaj c  12 cm na ka dej lasce i kilkukrotnemu r cznemu odwracaniu w ci gu dnia ciep e
powietrze i dym docieraj  równomiernie do ka dej liwki, co gwarantuje jednoczesne w dzenie
i suszenie owoców i uzyskanie cech specyficznych „ liwki szyd owskiej”.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu 
(w przypadku ChOG):

Zwi zek „ liwki szyd owskiej” z regionem opiera si  na wyj tkowej jako ci wynikaj cej z umiej tno ci
lokalnych producentów i na renomie, która ukszta towa a si  w oparciu o d ugoletni  tradycj  wytwa
rzania tego produktu.

Wp yw na jako  „ liwki szyd owskiej” maj  unikalne umiej tno ci lokalnych producentów i stosowane 
przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja suszarni i sposób suszenia s  know-how lokal
nych producentów. Umiej tno ci i know-how lokalnych producentów wyra nie odró niaj  si  od tych 
wyst puj cych w innych cz ciach kraju, a tak e w s siednich regionach.

Odpowiednia konstrukcja suszarni zapewnia jednoczesny obieg ciep ego powietrza i dymu, dzi ki
czemu liwki s  podsuszane i podw dzane. Zmiany po o enia lasek w suszarni, przestrzeganie odpo
wiedniej temperatury i czasu suszenia „ liwki szyd owskiej” zapewniaj  uzyskanie odpowiedniej jako ci,
w a ciwo ci, poziomu uw dzenia i ususzenia produktu. Takie wyj tkowe lokalne know-how nie wyst
puje w innych regionach.
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Renoma „ liwki szyd owskiej” zwi zana jest z d ug  tradycj  wytwarzania tego produktu. Historia 
produkcji i suszenia oraz w dzenia liwek w Szyd owie si ga co najmniej czasów przed II wojn
wiatow , co potwierdzaj  badania etnograficzne na terenie gminy Szyd ów. Zgodnie z uzyskanymi 

wynikami historia suszenia liwek na wyznaczonym obszarze ma oko o 80 lat. W przedruku artyku u
prasowego pt. „Szansa dla miasteczka” zamieszczonego w gazecie „S owo Ludu” z dnia 25 listopada 
1988 r. mo emy znale  informacje o wytwarzaniu „ liwki szyd owskiej” oraz o problemach zwi za
nych z ich skupem. O skali produkcji we wcze niejszych latach wiadcz  kwity wystawiane przez 
ró ne punkty skupu z 1964 r. i 1967 r. Obecnie skala produkcji „ liwki szyd owskiej” wynosi ok. 800 
ton rocznie.

Renom  produktu potwierdzaj  artyku y prasowe np. w gazecie „Echo Dnia – Echo Powi la” 
z 25 sierpnia 2006 r., w „Gazecie Wyborczej – Kielce” z dnia 26 lipca 2007 r., w magazynie „Has o
Ogrodnicze” nr 10 z 2005 r. „ liwki szyd owskie” polecane s  tak e na portalu http://www. 
potrawyregionalne.pl – „Sezon na liwki”.

O renomie produktu wiadczy tak e przyznanie temu wyrobowi nagrody „Per y” w 2005 r.

W Szyd owie organizowane s  od ponad 10 lat specjalne dni promuj ce ten produkt – wi to liwki.
Jedn  z atrakcji ca ego wi ta jest pokaz suszenia liwek na specjalnych, tradycyjnych szyd owskich
laskach, co te  jasno jest podkre lone na plakacie promuj cym to wi to.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(Artykul 5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&LangId=0
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