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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

spo ywczych
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Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006. 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

„OBWARZANEK KRAKOWSKI”

NR WE: PL-PGI-005-0674

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Obwarzanek krakowski”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

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

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

„Obwarzanek krakowski” to wypiek przypominaj cy pier cie . „Obwarzanek krakowski” ma kszta t
owalny, z otworem w rodku, rzadziej przybiera form  regularnego ko a. Faktur  powierzchni tworz
sploty w formie spirali. Przekrojony splot „obwarzanka krakowskiego” ma okr g y lub owalny kszta t.

„Obwarzanek krakowski” ma kolor od jasnoz ocistego, przez ciemnoz ocisty, do jasnobr zowego
z wyra nym po yskiem.

Wielko  produktu:

— rednica 12–17 cm,

— grubo  splotu 2–4 cm,

— waga 80–120 g.

W dotyku „obwarzanek krakowski” jest lekko twardy o zró nicowanej powierzchni – od g adkiej po 
lekko chropowat . Widoczne sploty spirali na skórce s  lekko twarde, w rodku mi kisz jest jasny, 
mi kki i lekko wilgotny. Chrupka skórka i mi kisz „obwarzanka krakowskiego” maj  lekko s odkawy
smak typowy dla wyrobów piekarniczych wst pnie obwarzanych (parzonych w gor cej wodzie), 
a nast pnie pieczonych. Dodatkowo wyczuwalny jest smak zastosowanej posypki.
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Do dekoracji „obwarzanka krakowskiego” stosuje sie ró ne posypki, mi dzy innymi: sól, sezam, mak, 
czarnuszk , posypk  zio ow  – mieszank  ró nych zió  lub przyprawow  – mieszank  przypraw 
pikantnych (papryka, kminek, pieprz), ser, cebul . Mo liwe jest stosowanie innych posypek ni  wymie
nione. Jest to zgodne z tradycj  wyrobu. Stosowanie ró nych posypek nie wp ywa na cechy charak
terystyczne „obwarzanka krakowskiego”.

3.3. Surowce:

Do produkcji obwarzanka krakowskiego stosuje si  m k  pszenn  stosowan  w przemy le spo yw
czym, dopuszczalne jest zast pienie 30 % m ki pszennej m k ytni .

Na 100 kg m ki stosuje si :

— t uszcz 2–3 kg,

— cukier 2–4 kg,

— dro d e 1–2 kg,

— sól 1–1,5 kg,

— woda do ciasta 40–48 l,

— ewentualny dodatek miodu w ilo ciach ladowych, zgodnie ze sztuk  piekarsk , dodany do wody 
do obwarzania.

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

—

3.5. Specyficzne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywa  si  musz  nast puj ce etapy produkcji:

— sporz dzanie ciasta dro d owego,

— formowanie obwarzanka krakowskiego,

— obwarzanie,

— dekorowanie,

— wypiek.

Ciasto do wyrobu „obwarzanków krakowskich” przygotowuje si  metod  jednofazow . Odpowiednio 
wymieszane ciasto poddaje si  wst pnemu wyro ni ciu. Czas wst pnego wyro ni cia ciasta zale y od 
warunków otoczenia – od kilku minut w sezonie letnim do godziny w okresach zimowych. Ciasto 
dzieli si  na ma e k sy, które wa kuje si  i tnie na tzw. sulki o danej d ugo ci, grubo ci i wadze. 
Dwie – trzy sulki skr ca si  spiralnie wzd u  osi, nast pnie formuje si  pier cie  skr caj c je wokó
d oni i zaciera o stó . Uformowane „obwarzanki krakowskie” uk ada si  na deski lub siatki dla 
wst pnego wyro ni cia (podgarowania), nast pnie poddaje si  je obwarzaniu, czyli zanurzanie 
surowego ciasta w wodzie o temperaturze minimalnej 90 °C. „Obwarzanki krakowskie” warzy si  do 
momentu wyp yni cia na powierzchni . Nast pnie s  one dekorowane i pieczone.
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3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

W opakowania jednostkowe wolno pakowa  wy cznie wystudzone „obwarzanki krakowskie”. 
Zamkni cie niewystudzonego obwarzanka krakowskiego w opakowania jednostkowe powoduje szybk
utrat  chrupko ci i zwi kszanie wilgotno ci wypieku oraz nasilenie niepo danych cech – ci gliwo
i gumowato .

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

„Obwarzanek krakowski” mo e by  sprzedawany bez opakowa  i etykiet. Punkty sprzeda y oznaczone 
s  napisem „obwarzanek krakowski”. W przypadku wykorzystywania opakowa , na etykiecie „obwa
rzanka krakowskiego” oznaczenia b d  stosowane zgodnie z obowi zuj cymi przepisami.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

W województwie ma opolskim miasto Kraków oraz powiaty krakowski i wielicki w granicach admi
nistracyjnych.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

O bogatej, wielowiekowej tradycji piekarnictwa w Krakowie wiadcz  dzi  akta i ksi gi przechowywane 
w krakowskich archiwach i muzeach. Pierwsze potwierdzone ród owo wzmianki o piekarzach 
krakowskich pojawiaj  si  ju  w XIII wieku. W przywileju lokacyjnym dla miasta Krakowa z 1257 
r. ksi  Boles aw Wstydliwy nada  prawo wybudowania wójtom m.in. jatek piekarskich 
(w dokumencie okre lane jako „stationes”), z których mieli czerpa  tak e po wieczne czasy czynsz. 
Królowie polscy wysoko cenili piekarzy krakowskich, o czym wiadcz  licznie wydawane przywileje 
dla piekarzy krakowskich mówi ce mi dzy innymi o prawie do wybudowania jatek piekarskich 
i oddawaniu im z nich czynszu, prawie do swobodnego wyboru m yna dla przemia u m ki.

W 1458 r. rada miasta Krakowa zatwierdzi a artyku y cechu piekarzy. Zawarte s  tam przepisy 
dotycz ce m.in. jako ci wypiekanego pieczywa, wielko ci pieców piekarskich, zachowania piekarzy. 
Jednak najwa niejszym dla piekarzy krakowskich by  przywilej króla Jana Olbrachta z 1496 r. nadaj cy
szczególne prawa piekarzom i zabrania  wypieku bia ego chleba, w tym i „obwarzanków krakowskich”, 
wszystkim, którzy w obr bie miasta nie mieszkali. Przywilej ten zatwierdzany by  kolejno przez 
wszystkich królów a  do Jana III Sobieskiego (druga po owa XVII wieku). Na Ziemi Krakowskiej, 
w obecnym powiecie wielickim znajduje si  tak e kopalnia soli, z której surowiec wykorzystywany 
by  przez wieki w piekarstwie ma opolskim.

Cech piekarzy by  nie tylko organizacj  skupiaj c  rzemie lników jednego zawodu, mia  tak e inne 
zadania – religijne, humanitarne, obronne. Od po owy XVI wieku obronie piekarzom krakowskim 
zosta a powierzona jedna z g ównych bram miasta tzw. Nowa brama, która zamyka a wylot ulicy 
Siennej. W tej to bramie piekarze krakowscy gromadzili bro  i amunicj  na wypadek zagro enia.

Zasadniczy wp yw na charakterystyczne cechy wyrobu maj  umiej tno ci lokalnych piekarzy wykszta
cone przez setki lat produkcji tego wyrobu: r czne obrabianie i formowanie ciasta, dzi ki czemu ka dy
„obwarzanek krakowski” ma nieco inny kszta t, a tak e – tzw. obwarzanie, czyli sposób wst pnego
przygotowywania wyrobu.

5.2. Specyfika produktu:

„Obwarzanek krakowski” odznacza si  wyj tkow  struktur  i konsystencj  mi kiszu uzyskiwan  dzi ki
zastosowaniu obwarzania ciasta w gor cej wodzie o temperaturze co najmniej 90 °C, przed przyst
pieniem do pieczenia. Obwarzanek krakowski wyró nia si  tak e charakterystycznym kszta tem przy
pominaj cym pier cie , spiraln  faktur  powierzchni oraz widoczn  posypk . Cech , która równie
odró nia „obwarzanka krakowskiego” od innych produktów piekarniczych jest jego krótki okres wie

o ci trwaj cy kilka godzin.
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5.3. Szczególne cechy jako ciowe, renoma lub inne w a ciwo ci produktu:

Zwi zek produktu z regionem opiera si  na charakterystycznych cechach opisanych w pkt 5.2 oraz 
renomie opisanej poni ej.

Renoma „obwarzanka krakowskiego” wypracowana zosta a przez piekarzy z Krakowa i okolic, którzy 
od przesz o 600 lat oferuj  mieszka com Krakowa ten wy mienity i wyj tkowy wyrób. Kultywowanie 
tradycji wypieku „obwarzanka krakowskiego” ogranicza si  wy cznie do wskazanego obszaru.

„Obwarzanek krakowski” jest tradycyjnym pieczywem, które w pocz tkach swojej tradycji mog o by
wypiekane tylko w okresie Wielkiego Postu przez piekarzy specjalnie wyznaczonych w tym celu przez 
cech piekarzy krakowskich. Wed ug definicji ze S ownika staropolskiego „obwarzanek to rodzaj ciasta 
w kszta cie zwini tego w kó ko wa ka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Sama polska 
nazwa „obwarzanka krakowskiego” pochodzi w a nie od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania 
ciasta obwarzankowego w podgrzanej wodzie.

Pierwsze wzmianki o wypieku obwarzanków na terenie Krakowa i okolic mo na znale  w rachunkach 
dworu króla W adys awa Jagie y i królowej Jadwigi. W jednym z nich z 2 marca 1394 r. zawarta jest 
nast puj ca informacja: „dla królowej pani pro circulis obrzanky 1 grosz”.

Cech piekarzy krakowskich w 1611 r. uchwali  laudum (uchwa ), która dawa a cechowi prawo do 
decydowania o sprzeda y obwarzanków w obr bie miasta oraz dawa a przywilej wyboru piekarzy, 
którzy mieli si  tym zajmowa . Radykalna zmiana w dost pie do pieczenia obwarzanków nast pi a
w XIX wieku. Dnia 22 stycznia 1802 r. podpisano uchwa , na mocy której ka dy piekarz mia  prawo 
pieczenia obwarzanków, kiedy nadchodzi a jego kolej. Piekarzy, którzy mogli piec obwarzanki wy a
niano w drodze losowania. Losowanie z 1843 r. mia o obowi zywa  do 1849 r., po tej dacie zanika 
najprawdopodobniej zwyczaj losowania, poniewa  od tego czasu ród a milcz  ju  w tej kwestii. Mo e
to oznacza , e z czasem zaprzestano wy ej wymienionego sposobu i obwarzanki mogli piec wszyscy 
piekarze ka dego dnia – jak pozosta o do dzi .

„Obwarzanki krakowskie” sprzedawano w jatkach, które otwierano ju  przed godzin  szóst  rano by 
mieszka cy Krakowa od wczesnych godzin mieli mo liwo  zakupu wie ego pieczywa – w tym 
i obwarzanków. Nad kontrol  jako ci i wie o ci wyrobów czuwa  cech, który delegowa  o miu
braci do kontroli jatek. Wszelkie uchybienia by y oczywi cie surowo karane. Z czasem obwarzanki 
zacz to sprzedawa  tak e w inny sposób. Jeszcze w latach 50 XX wieku sprzedawano obwarzanki 
prosto z wiklinowych koszy.

„Obwarzanki krakowskie” obecnie sprzedaje si  nie tylko w sklepach i piekarniach, ale tak e
z charakterystycznych wózków. Obecnie w Krakowie jest oko o 170–180 wózków obwarzankowych. 

rednia dzienna produkcja obwarzanka krakowskiego sprzedawanego na rynku krakowskim w dni 
powszednie wynosi blisko 150 000 sztuk.

O renomie „obwarzanka krakowskiego” wiadczy jego udzia  akcjach promocyjnych miasta Krakowa. 
Wyrób ten jest cz sto wykorzystywany w reklamach w celu odwo ywania si  do wyobra ni miesz
ka ców miasta i turystów jako do wyra nego symbolu Krakowa i Ma opolski – tak by o w przypadku 
reklam prasy krakowskiej oraz linii lotniczych, które oferuj  po czenia do Krakowa. W 2004 r. 
w konkursie na turystyczn  pami tk  z Krakowa II nagrod  zdoby  wykonany z materia u obwarzanek 
krakowski „z makiem” i obwarzanek krakowski „ze smokiem”.

„Obwarzanek krakowski” by  tak e laureatem licznych nagród. Zdoby  wyró nienie na ogólnopolskim 
konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo” i nagrod  „Per a 2003” podczas mi dzynarodowych targów 
Polagra-farm 2003 w Poznaniu. W ramach promocji produktów regionalnych „obwarzanek krakowski” 
znalaz  si  w kalendarzu 2004 obok wielu specjalno ci kuchni regionalnej z ca ej Polski. Wzmianki 
o nim mo na tak e znale  w wielu przewodnikach turystycznych dla Krakowa i Ma opolski oraz 
licznych artyku ach i pismach dotycz cych historii i tradycji Krakowa.
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„Obwarzanek krakowski” jest stale prezentowany podczas wi ta Chleba – imprezy cyklicznie odby
waj cej si  w Krakowie. Wizerunek „obwarzanka krakowskiego” jest tak e wykorzystywany w akcji 
rekomendacji najlepszych krakowskich restauracji. Rekomendowanym restauracjom przyznaje si  statu
etki z br zu z symbolicznym obwarzankiem krakowskim na widelcu. Na drzwiach rekomendowanych 
restauracji znajduj  si  natomiast naklejki z graficznym wizerunkiem obwarzanka krakowskiego.

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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