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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 S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 35/10)

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

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
Rozporzadzenie Rady (WE) NR 510/2006
,SUSKA SECHLONSKA”
NR WE: PL-PGI-005-600-23.04.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

,Suska sechloniska”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Nazwa ,suska sechlofiska” wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli podsuszong
i podwedzona Sliwke. DookreSlenie ,sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna, lezacej
w gminie Laskowa, z ktérej wywodzi si¢ tradycja suszenia.

Suski sechloriskie to §liwki poddane procesowi podsuszania i podwedzania, z pestkami lub drylowane.

Wielko$¢ suski sechloriskiej zalezy od wielko$ci owocoéw wykorzystanej odmiany §liwek i waha si¢ od
1,5cm do 4,5cm, a w 1kg miesci sic od 44 do 99 sztuk owocow. Ksztalt zalezy od odmiany
owocow przeznaczonych do suszenia i moze by¢ od kulisto-splaszczonego do podluznego. Suska
sechlofiska charakteryzuje si¢ elastycznym, migsistym miazszem i pomarszczong i lepka skorka
w kolorze ciemnogranatowym przechodzacg nawet do czarnego. W smaku suska sechloriska jest
lekko stodka z posmakiem i aromatem wedzenia. W momencie sprzedazy zawarto$¢ wody
w gotowym produkcie wynosi od 24 % do 42 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do wyrobu suski sechloriskiej wykorzystywane sa owoce odmiany $liwy domowej typowej, tzw. Wegierki
(fac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, Valjevka i Stanley.
Owoce tych odmian odznaczajg si¢ pozagdanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym:
duzg zawartoscig cukru oraz stosunkowo malg zawarto$cig wody.

Owoce musza by¢ zdrowe, bez objawéw 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 obecnosci innych niewymienionych organizméw,
ktére czynilyby owoce niezdatnymi do spozycia.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym muszg znajdowacl sie suszarnie i tu musi odbywac sie 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 sechloniskich suszarniach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzana jest suska sechloriska obejmuje 239,55 km2 i polozony jest
w wojewodztwie malopolskim w granicach administracyjnych czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, Loso-
sina Dolna i Zegocina. Nazwa ,suska sechlofiska” wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna lezgcej w gminie
Laskowa i jest tradycyjnie uzywana na calym obszarze geograficznym wytwarzania suski sechloriskiej.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Spegyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny okreSlony w pkt 4 polozony jest na wysokosci powyzej 300 m n.p.m.
i charakteryzuje si¢ duza zmiennoSciag przy nachyleniu stokdw, najczesciej od 5 °-25 °.

W krajobraz obszaru geograficznego wpisane sa charakterystyczne suszarnie zaprojektowane
i zbudowane przez mieszkancow tego obszaru, ktérych konstrukcja dostosowana jest do tutejszego
uksztaltowania terenu. Na wyznaczonym obszarze obejmujacym cztery gminy znajduje si¢ az 677
suszarni. Jest to niewatpliwie dowdd na bardzo Scisty zwigzek produktu z obszarem geograficznym.
Liczba suszarni jest jednym z elementéw, ktéry m.in. pozwala na odrdznienie opisywanego obszaru od
obszar6w sgsiednich.

Suszarnia sklada si¢ z podmurdwki, w obrebie ktdrej znajduje si¢ palenisko, oraz ostonigtej komory,
w ktorej umieszczony jest ruszt z drewnianych lasek. Przecigtna wielko$¢ takiej komory ma wymiary
od okolo 2 m szerokosci i od okolo 3,5 m dlugosci. Przez $rodek komory przebiega stragaz (drew-
niana przegroda), ktéry dzieli komore na dwie czgsci. Dolna czg$¢ komory — ruszt wylozony jest
przylegajacymi do siebie drewnianymi laskami bez s¢kéw o szerokosci 4 cm, wysokosci 3 cm
i dlugosci ok. 1 m. Laski umieszczane sa na jednym poziomie. Dzigki wlaSciwemu ulozeniu lasek
na wysokosci okoto 180 cm nad paleniskiem obieg dymu i cieplego powietrza jest samoistny. Komory
suszarni s zamykane drewnianymi drzwiami, ktére stuza do zasypywania suszarni $liwkami oraz
zabezpieczaja przed utratg ciepla i niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi. Pod kazdg komora
umieszczony jest piec-palenisko. Budowle zabezpiecza dwuspadowy dach. Najczesciej wystepuja
suszarnie dwu i trzykomorowe, mozna jednak spotkaé suszarnie jednokomorowe jak réwniez pigcio-
komorowe.

Temperatura w suszarni przy produkecji suski sechloriskiej wynosi od 45 °C do 60 °C.

Sliwki podlegajace procesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o gruboici od 30 do
50 cm. Za pomocy specjalnej topaty producenci raz dziennie odwracaja masg suszacych sie $liwek.
Czas trwania tego procesu wynosi od 4 do 6 dni i uzalezniony jest od grubosci warstwy $liwek. Taki
sposob suszenia i wedzenia Sliwek wynika z lokalnych umiejetnosci tutejszych producentéw
i stosowany jest tylko do produkcji suski sechloriskiej na wyznaczonym obszarze geograficznym.
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5.2.

5.3.

Specyfikacja produktu:

Suska sechloriska poddawana jest zaréwno suszeniu jak i wedzeniu. Podwedzanie i podsuszanie Sliwek
w suszarniach odbywa si¢ goracym dymem, co odréznia suskg sechloriskg od §liw suszonych goracym
powietrzem. Podczas podwedzenia dymem Sliwka traci cze$¢ wody zawartej w tkankach,
a réwnocze$nie nasyca si¢ dymem, ktory ma wilasciwosci antyseptyczne. Zmniejszenie zawartosci
wody w tkance podczas wedzenia oraz dzialanie antyseptyczne dymu hamujg rozwdéj bakterii gnilnych
i zwigkszaja trwalo$¢ wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny kolor, aromat i smak.

Dzigki suszeniu Sliwek w warstwie o grubosci od 30 do 50 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 sechlofiskie posiadajg specyficzny stodki smak, z wyczuwalnym posmakiem
i aromatem wedzenia i wyglad — lepka skérke w kolorze ciemnogranatowym przechodzaca nawet do
czarnego.

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).:

Zwiazek suski sechloriskiej z regionem opiera si¢ na renomie, ktéra uksztaltowala si¢ w oparciu
o dlugoletnig tradycje wytwarzania tego produktu i wyjatkowych umiejetnosciach lokalnych produ-
centow.

Wplyw na jako$¢ suski sechloriskiej maja unikalne umiejetnosci lokalnych producentéw i stosowane
przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja suszarni i sposob suszenia sg know-how lokal-
nych producentéw i wyraznie odrézniaja si¢ od metod produkcji wykorzystywanych w innych
czeSciach kraju a takze uzywanych w sasiednich regionach. Odpowiednia konstrukcja suszarni
zapewnia jednoczesny obieg cieplego powietrza i dymu, dzigki czemu $liwki sa podsuszane
i podwedzane.

O zwiazku suski sechloiskiej z obszarem geograficznym $wiadczy fakt, ze sama nazwa wsi ,Sechna”
wywodzi sie z tradycji podwedzania i podsuszania ,Sechna” ,sechnie, czyli suszenie”. Jest to potwier-
dzeniem specyfiki produktu oraz tradycyjnej i gleboko zakorzenionej na okreslonym w pkt 4 obszarze
geograficznym metody jego wytwarzania.

Zgodnie ze starymi opowieSciami cala historia suszenia tych owocéw zwigzana byla z dzialalnoscig
miejscowego duszpasterza, ktéry rozpowszechnit wéréd swoich parafian zwyczaj wedzenia Sliwek.
Dowody dlugiej tradycji suski sechlonskiej mozna znalez¢é w pracy ,Ujanowice — wie§ powiatu limanow-
skiego” Jana Ligezy wydanej w 1905 r. (prace Komisji etnograficznej Polskiej Akademii Umiejetnosci
nr 9). Zwyczaj ten przetrwat do wspoélczesnych czaséw, a stosowana metoda produkeji praktycznie nie
ulegla zmianie. Najstarsza, juz nieuzywana, suszarnia ma ponad sto lat. Dowodem potwierdzajacym
zachowanie starej metody sa specyficzne suszarnie wykorzystywane do produkcji suski sechloriskiej,
ktérych konstrukcje opracowali miejscowi producenci. Suszarnie te doskonale komponujg sie
z krajobrazem tego obszaru.

Suszenie i wedzenie jest tak popularne, ze powstawaly rézne piesni i wiersze nawigzujace do tej
tradycji - np. stara przy$piewka:

,.. Oj Sechna, Sechna ty skopciala wiosko, gdyby nie suszarnie bylabys stolica ...”

Renome suski sechloriskiej potwierdzaja takze nagrody i wyrdznienia, jakie suska sechloriska otrzymata
w poszczegélnych konkursach: w 2000 r. wyréznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”,
w 2004 r. nagroda w konkursie ,Perfa 2004” na najlepszy polski regionalny produkt zywnosciowy,
a w 2006 r. I miejsce w plebiscycie ,Malopolski Smak”.
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O renomie produktu, jego zwigzku tym obszarem oraz o tradycji suszenia $liw $wiadczy rowniez
organizowane od 2001 r. w miejscowosci Dobrociesz Swigto Suszonej Sliwki, w ktorym najwazniejsze
sg suszone §liwki pod najrozmaitszymi postaciami. Kolejnym faktem potwierdzajacym renome suski
sechloriskiej jest tzw. ,Szlak Suszonej Sliwki” — szlak turystyczny opracowany przez wiadze samorza-
dowe wyznaczajacy gospodarstwa posiadajace sady Sliwkowe oraz suszarnie owocow.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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