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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

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 42/03)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SLIWKA SZYDLOWSKA”
NR WE: PL-PGI-0005-0634-23.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

JSliwka szydtowska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria: grupa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Pod nazwa ,Sliwka szydtowska” rozumie si¢ $liwki z pestkami lub bez pestek poddane procesowi
suszenia i wedzenia.

Ksztalt $liwki zalezy od odmiany i moze by¢ od kulisto-splaszczonego do podtuznego. Owoce charak-
teryzuja si¢ jednolita, elastyczng konsystencja migzszu i posiadaja bardzo czysty i bardzo intensywny
smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzujg si¢ bardzo pomarszczong, ale blyszczacg skorka barwy
ciemnogranatowej z polyskiem.

Wielkos¢ ,sliwki szydlowskiej” zalezy od wykorzystanej odmiany §liwek i waha si¢ od 50 do 160 szt.
w 1 kg owocodw. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 35 % do 45 %.

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

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do wyrobu ,sliwki szydlowskiej” wykorzystuje si¢ owoce odmian $liwy domowej typowej Wegierki
(fac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Stanley, Amers, Wegierka Dabrowicka, Empres,
Oneida, Jojo, Top, Valjevka, President oraz Damacha. Owoce tych odmian odznaczajg si¢ pozadanymi
cechami w procesie suszenia i wedzenia, w tym: duza zawartoScig cukru oraz stosunkowo malg
zawarto$cig wody.

Do produkeji ,8liwki szydtowskiej” wykorzystuje sie owoce zebrane w fazie dojrzatosci zbiorczej
i konsumpcyjnej. Owoce musza by¢ zdrowe, bez objawdw gnicia, uszkodzen mechanicznych oraz
wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki. Uzyte
owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych uszkodzen, zanieczyszczent czy obecnosci innych
niewymienionych organizméw, ktére czynityby owoce niezdatnymi do spozycia.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4 zlokalizowane musza by¢ suszarnie, w ktérych
przeprowadzany jest caly proces suszenia i wedzenia. Dopuszcza si¢ produkcje wylgcznie
w specjalnych tradycyjnych szydlowskich suszarniach.. Do spalania wykorzystuje si¢ drewno pocho-
dzace z d¢bu, grabu, buka lub drzew owocowych. Dopuszcza si¢ wykorzystanie innego drewna, ale
kategorycznie zabronione jest wykorzystywanie drewna zywicznego (z drzew iglastych).

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

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji ,$liwki szydtowskiej” obejmuje gming Szydtéw (108 km?). Gmina
polozona jest w powiecie staszowskim, w wojewddztwie Swietokrzyskim.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar produkdji ,Sliwki szydlowskiej” ograniczony jest do gminy Szydléw. Obszar ten charakteryzuje
si¢ stabymi glebami jednakze o bardzo duzej zawartoici wapnia (miocefiskie wapienie). Srednioroczny
opad atmosferyczny na tym obszarze zwykle waha si¢ w granicach od 500 do 700 mm. Charaktery-
styczny jest rowniez niewielki poziom opadéw wystepujacych w miesigcach letnich, a takze stosun-
kowo duze nastonecznienie tego obszaru. Okres wegetacji waha si¢ od 200 do 215 dni. Okoto 80 %
powierzchni wszystkich upraw owocowych na tym obszarze stanowi wlasnie uprawa liw. Na obszarze
tym powierzchnia sadéw Sliwowych zajmuje okolo 900 ha.

Lokalni producenci wykorzystujac fatwo dostepny surowiec wypracowali sposéb przetwarzania go
wykorzystujac specjalne suszarnie. Elementem krajobrazu gminy Szydiéw sa suszarnie, ktérych
konstrukcja zostata zaprojektowana przez lokalnych producentéw i dostosowana jest do wyjatkowych
umiejetnoéci lokalnych producentéw. Na obszarze okreslonym w pkt 4 znajduje si¢ okolo 400
specyficznych suszarni. Biorac pod uwage, iz obszar okre$lony w pkt. 4. ma powierzchni¢ 108 km?
oraz ze na terenie tym w 2004 r. mieszkalo 5118 mieszkaficow, to w tym roku prawie jedna
suszarnia przypadala na 13 mieszkaficow oraz na obszarze jednego km? znajdowato si¢ 3,7 suszarni.
Jest to niewatpliwie dowdd na bardzo Scisty zwigzek tego produktu z tym obszarem i potwierdza
umiejetnosci miejscowych producentdw.

Do produkdji ,$liwki szydtowskiej” wykorzystywane sa wylacznie suszarnie, ktérych konstrukcja umoz-
liwia jednoczesne wedzenie i suszenie §liwek dymem i gorgcym powietrzem, a nie wylacznie goracym
powietrzem. Suszarnia to budynek o wymiarach dostosowanych do indywidualnych potrzeb produ-
centa (do wielkosci lasek i ich ilosci). Po otwarciu drzwi widoczne sg pionowe regaly, na ktérych
umieszczone sg szufladkowo wysuwane azurowe tace zwane ,laskami”. Laski wykonane sg z drewna.
Najnizsza taca (laska) znajduje si¢ okolo 50 cm od dna paleniska, ktére to palenisko znajduje si¢
ponizej poziomu gruntu. Suszarnia nie moze by¢ wyzsza niz 3 metry. CzgScig suszarni jest specjalny
stél do przebierania Sliwek.
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Owoce na laskach uklada si¢ recznie. Owoce nalezy ulozy¢ w taki sposéb, aby powietrze i dym mialy
swobodny dostgp do kazdej Sliwki. W zaleznosci od wielkosci owocéw uklada si¢ rézng liczbe ich
warstw w laskach. Wysoko$¢ warstwy nie przekracza 12 cm.

Owoce sg podsuszane i podwedzane przy pomocy goracego powietrza wraz z dymem uzyskanym ze
spalania twardego drewna liSciastego, ktére spalane jest w palenisku pod laskami. Mieszanina goracego
powietrza i dymu przechodzi przez laski i znajdujace si¢ na nich owoce. Wykorzystuje si¢ grawitacyjny
obieg powietrza oraz dymu. Temperatura w suszarni wynosi od 45 °C do 90 °C w zaleznosci od ilosci
i kalorycznosci zadanego wsadu drewna w palenisku. Najwyzsza temperatura jest w dolnej czedci
suszarni, najnizsza w $rodkowej, co wynika z grawitacyjnego obiegu powietrza. Caly proces suszenia
i wedzenia trwa przecigtnie okoto 48 godzin, ale czas ten moze si¢ rozni¢ w zaleznosci od wielkosci
owocow, utrzymywanej temperatury w suszarniach oraz czynnikéw atmosferycznych na zewnatrz
w szczegblnosci temperatury i poziomu wilgotnosci.

Owoce réwnomiernie ususzone i uwedzone wybierane sa z lasek. Wybieranie, czyli sortowanie,
odbywa si¢ reczenie. Kazdy z wytwdrcéw ocenia (ocena organoleptyczna) czy Sliwka osiggnela juz
parametry wymagane w opisie produktu, czy jest odpowiednio ususzona i uwedzona. Kazda $liwka
oceniana jest oddzielnie. Owoce, ktére osiagnely wymagane parametry s3 wyjmowane, a pozostale
umieszcza si¢ z powrotem w suszarni.

Umiejetnosci lokalnych wytwoércéw zwiazane sa m.in. z wiedza na temat doboru odpowiedniej jakosci
Sliwek wykorzystywanych jako surowiec do suszenia oraz z samym procesem wedzenia Sliwek.
W procesie wedzenia $liwek bardzo waznymi umiejetno$ciami lokalnych producentéw, ktére wplywaja
na wihasciwosci koncowego produktu, sa: ulozenie $liwek na laskach, tak by do kazdej docieralo cieple
powietrze z dymem, reczne przebieranie i odwracanie owocéw na laskach, przynajmniej dwa razy
dziennie, ustawienie polozenia lasek w odpowiedniej odleglosci od paleniska, doborem czasu wedzenia
i suszenia oraz poziomem utrzymywanych temperatur w suszarni dziennie w zaleznosci od wielkosci
owocow oraz poziomu podwedzenia i podsuszenia oraz oddzielng oceng organoleptyczng kazdej
Sliwki, w celu zagwarantowania odpowiedniej jakoSci, wlaSciwoici oraz poziomu uwedzenia
i ususzenia produktu.

Specyfikacja produktu:

JSliwka szydtowska” charakteryzuje si¢ jednolitg, elastyczng konsystencja migzszu, réwnomiernym
poziomem wysuszenia i uwedzenia owocu oraz bardzo intensywnym i latwo wyczuwalnym smakiem
i zapachem wedzenia. Sliwki maja pomarszczona i blyszczaca charakterystyczng skorke barwy ciem-
nogranatowej z widocznym potyskiem. ,Sliwka szydtowska” charakteryzuje si¢ wysoka wilgotnoscig,
ktéra w momencie sprzedazy wynosi od 35 % do 45 %. Dzigki ulozeniu Sliwek w warstwe nie
przekraczajgca 12 cm na kazdej lasce i kilkukrotnemu recznemu odwracaniu w ciggu dnia cieple
powietrze i dym docieraja rownomiernie do kazdej Sliwki, co gwarantuje jednoczesne wedzenie
i suszenie owocow i uzyskanie cech specyficznych ,sliwki szydlowskie;j”.

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

Zwigzek Sliwki szydlowskiej” z regionem opiera si¢ na wyjatkowej jakoSci wynikajacej z umiejetnosei
lokalnych producentéw i na renomie, ktéra uksztaltowala si¢ w oparciu o dtugoletnia tradycje wytwa-
rzania tego produktu.

Wplyw na jakos¢ ,sliwki szydtowskiej” maja unikalne umiejetnosci lokalnych producentéw i stosowane
przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja suszarni i sposéb suszenia sg know-how lokal-
nych producentéw. Umiejetnosci i know-how lokalnych producentéw wyraznie odrdzniaja si¢ od tych
wystepujacych w innych czesciach kraju, a takze w sasiednich regionach.

Odpowiednia konstrukcja suszarni zapewnia jednoczesny obieg cieplego powietrza i dymu, dzigki
czemu $liwki s podsuszane i podwedzane. Zmiany polozenia lasek w suszarni, przestrzeganie odpo-
wiedniej temperatury i czasu suszenia ,$liwki szydlowskiej” zapewniaja uzyskanie odpowiedniej jakosci,
wlasciwosci, poziomu uwedzenia i ususzenia produktu. Takie wyjatkowe lokalne know-how nie wyste-
puje w innych regionach.
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Renoma ,Sliwki szydlowskiej” zwiazana jest z dluga tradycja wytwarzania tego produktu. Historia
produkgji i suszenia oraz wedzenia Sliwek w Szydlowie sigga co najmniej czaséw przed I wojng
$wiatows, co potwierdzaja badania etnograficzne na terenie gminy Szydléw. Zgodnie z uzyskanymi
wynikami historia suszenia $liwek na wyznaczonym obszarze ma okolo 80 lat. W przedruku artykulu
prasowego pt. ,Szansa dla miasteczka” zamieszczonego w gazecie ,Stowo Ludu” z dnia 25 listopada
1988 r. mozemy znalez¢ informacje o wytwarzaniu ,$liwki szydtowskiej” oraz o problemach zwiaza-
nych z ich skupem. O skali produkcji we wczesniejszych latach $wiadcza kwity wystawiane przez
rézne punkty skupu z 1964 r. i 1967 r. Obecnie skala produkeji ,$liwki szydlowskiej” wynosi ok. 800
ton rocznie.

Renome produktu potwierdzaja artykuly prasowe np. w gazecie ,Echo Dnia — Echo Powisla”
z 25 sierpnia 2006 r., w ,Gazecie Wyborczej — Kielce” z dnia 26 lipca 2007 r., w magazynie ,Hasto
Ogrodnicze” nr 10 z 2005 r. ,Sliwki szydlowskie” polecane s3 takze na portalu http://www.
potrawyregionalne.pl — ,Sezon na §liwki".

O renomie produktu $wiadczy takze przyznanie temu wyrobowi nagrody ,Perly” w 2005 r.

W Szydlowie organizowane sa od ponad 10 lat specjalne dni promujace ten produkt — Swieto Sliwki.
Jedna z atrakcji calego Swigta jest pokaz suszenia $liwek na specjalnych, tradycyjnych szydtowskich
laskach, co tez jasno jest podkreslone na plakacie promujacym to $wigto.

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