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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(C/2023/1382)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Wedzone jabtko sechlofiskie”
Nr UE: PGI-PL-02896 — 16.1.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa ChOG
,Wedzone jabtko sechlonskie”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwa produktu ,wedzone jabtko sechlonskie” wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa i jest tra-
dycyjnie uzywana na calym obszarze geograficznym wytwarzania.

Pod tg nazwa wprowadzane s do obrotu plastry jablek poddane podsuszaniu i podwedzaniu, majg pomarszczong
brazowg skorke na obwodzie, jasnobrazowy elastyczny migzsz. Gniazdo nasienne moze by¢ usunigte lub nie. Plastry
~wedzonego jablka sechlonskiego” moga miec rézna wielko$¢, ktora zalezy od odmiany jablek przeznaczonych do
suszenia. Srednica gotowych wedzonych plastréw jablek zalezy od sezonu wegetacyjnego oraz odmiany uzytej do
produkgji, zazwyczaj waha si¢ w przedziale od 3 do 10 cm. Zawarto$¢ wody sprawdzana jest po etapie suszenia
w wyrobie gotowym i wynosi ona od 10 % do 23 %, co jest zalezne — podobnie jak grubos¢ plastréw — od przeznacze-
nia produktu. 1 kg suszonych owocéw uzyskuje sie z 5-8 kg $wiezych jablek. W smaku ,wedzone jabltko sechlonskie”
jest lekko stodkie z wyczuwalnym smakiem i aromatem wedzenia drewnem drzew liSciastych.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktoéw przetworzonych)

Surowcem do produkeji ,wedzonego jabltka sechlofiskiego” sg jabtka odmian: Antonéwka, Boskoop, Szara Reneta,
Wilhelm, Jonathan, Szampion, Jonagold, Idared i pochodne Idareda.

Surowiec wykorzystywany do produkcji moze pochodzi¢ spoza obszaru okreslonego w pkt 4.

3.4. Poszczegolne etapy produkcji, ktore muszq odbywac sig¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na obszarze okreslonym w pkt 4. musza znajdowac si¢ suszarnie i tu muszg odbywac si¢ wszystkie etapy produkcji
,2wedzonych jablek sechlonskich”

— segregacja surowca,
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3.5.

3.6.

— krojenie i ukladanie owocéw w suszarni,

— podwedzanie i podsuszanie.

Szczegolowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana
nazwa

Wszystkie czynnosci w trakcie calego procesu produkeji ,wedzonego jablka sechloniskiego” nalezy wykonywac recz-
nie, oprocz procesu krojenia jablek w plastry i ewentualnego usuwania gniazd nasiennych, ktére wykonywane sg
mechanicznie.

Pakowanie produktu musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4. Zwigzane jest to z tradycyjnie
stosowang praktyka i jest konieczne w celu zagwarantowania wysokiej jakosci produktu (ochrona m.in. przed zanie-
czyszczeniami fizycznymi i mikrobiologicznymi, podwyzszeniem wilgotnosci, stratami powodowanymi przez szkod-
niki), ulatwienia transportu i przeladunku oraz uniemozliwienia ewentualnego zmieszania ,wedzonych jablek sech-
lofiskich” z podobnymi produktami. Ma to na celu réwniez zagwarantowanie renomy produktu.

Szczegélowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar wytwarzania ,wedzonego jabtka sechlofiskiego” znajduje si¢ w wojewddztwie matopolskim, na terenie gmin:
Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwiazek ,wedzonego jablka sechlofiskiego” z obszarem geograficznym, na ktérym jest wytwarzane, opiera si¢ na
cechach charakterystycznych wynikajacych z kilkuwiekowej tradycji wytwarzania produktu oraz na szczegdlnych
umiejetnosciach lokalnych producentéw.

Cechg charakterystyczna regionu jest uprawa jabloni i §liw oraz produkcja owocéw tych drzew z przeznaczeniem na
wytwarzanie ,wedzonego jabtka sechloniskiego”. Do chwili obecnej w gwarze jest uzywane stowo ,sechnie”, czyli
suszenie. Szczegblne warunki klimatyczno-glebowe Sechnej sprzyjaly uprawie drzew owocowych. Nadmiar owocéw
byl konserwowany za pomoca, opracowanej na tym obszarze, specyficznej metody podsuszania i podwedzania.
W takiej formie owoce mogly by¢ przechowywane przez caly rok.

Caly obszar z pkt 4 charakteryzuje duze nachylenie stokéw i bardzo delikatny klimat o duzym zréznicowaniu wyso-
kosci wzglednych. Najlepsze warunki do uprawy jabloni wystepuja na zboczach. Beskid Wyspowy, w ktérego czesci
jest wytwarzane ,wedzone jabtko sechlonskie”, charakteryzuje si¢ bardzo dobrym nastonecznieniem stokéw, delikat-
nym cieplym i wilgotnym klimatem, ktéry sprzyja rozwojowi sadownictwa. Obszar znajduje si¢ na styku czterech
powiatéw: limanowskiego, bocheriskiego, nowosadeckiego. Wystepuje tu naturalna taczno$é miedzy ludnoscig, zwig-
zana z infrastrukturg komunikacyjng i handlows, a takze wspdlnota kulturalna. Obszar ten obejmuje gminy: Laskowa,
Iwkowa, Lososina Dolna, Zegocina i facznie ma wielkos¢ 239,55 km2. Od strony potudniowej otacza go pasmo toso-
sifiskie z najwyzsza géra regionu Jaworzem i Salaszem.

Nazwa ,wedzone jabtko sechloniskie” wywodzi si¢ przede wszystkim od mieszkanca Sechnej ,sechloka”, ktéry, zenigc
si¢ w innych wsiach, ni6st ze sobg niezwykla metode produkeji ,wedzonego jabtka sechloniskiego” i najczesciej przez
swych nowych sasiadow byl nazywany ,sechlokiem”. Opanowanie skomplikowanej metody produkcji wymagalo
zapoznania si¢ z nig od wczesnego dziecifistwa i jest umiejetnoscia przekazywang z ojca na syna. Nie jest to umiejet-
no$¢, ktérg mozna naby¢ lub podpatrzeé w ciagu krétkiego czasu. Mieszkaricy Sechnej od wiekéw udoskonalali umie-
jetnosci suszenia roznych owocéw, przede wszystkim §liwek. Okazalo sig, ze réwnie doskonatym surowcem do trady-
cyjnego suszenia sg jabtka krojone w plastry, z ktérych to zaczeto produkowal ,wedzone jabtko sechloriskie”.
Mieszkancy rozwijali technologie budowy swoich niezwyktych suszarni i samego procesu suszenia. Nazwa wsi
Sechna wywodzi si¢ z niezwyklych naturalnych warunkéw sprzyjajacych suszeniu. Umiejetno$é i wielowiekowe
do$wiadczenie producentéw wytworzylo niezwyklg renome ,wedzonego jabtka sechloniskiego”.
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Swoja specyficznos¢ produkt zawdzigcza metodzie produkgji, ktorg zapewnia konstrukcja suszarni i sposob suszenia,
ktore nie s3 stosowane w innych regionach. Stosowana metoda wynika z umiejetnosci miejscowych producentéw,
przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Tajemnica przekazywang z ojca na syna juz od XVIII w., byta konstrukcja suszarni i technologia suszenia, nieznana
w innych czgsciach kraju. Ten typ suszarni umozliwiajacy jednoczesne podsuszanie i podwedzanie, nie wystepuje na
sasiednich obszarach i wplywa na specyficzny smak, a co za tym idzie renome ,wedzonego jabtka sechlonskiego”.
Suszarnia sklada si¢ z podmuréwki w obrebie, ktorej znajduje si¢ palenisko oraz ostonietej komory, w ktérej umie-
szczony jest ruszt z drewnianych lasek. Konstrukcja suszarni jest dostosowana do stromych stokéw, ze wzgledu na
takie uksztaltowanie terenu na tym obszarze. Podmuréwka suszarni, w ktorej umieszczony jest piec z paleniskiem
ma zazwyczaj prostokatny ksztalt i wykonana jest z niepalnego materiatu. Dawniej do wykonania podmuréwki stoso-
wany byt kamieni. Obecnie czgSciej wykorzystuje si¢ inne materialy np. pustak, betonowe wylewki.

W piecu, o ktérym mowa wyzej, podczas palenia wydzielane jest ciepto i dym, ktdre ruchem rotacyjnym suszy plastry
jablek ulozone nad nim w komorach. Suszarnie wykorzystywane do produkcji ,wedzonego jabltka sechlonskiego”
wykonywane byly najczesciej we wlasnym zakresie i z fatwo dostepnych materialéw — najczgsciej drewna. Wlasnie
takie suszarnie wpisaly si¢ na stale w krajobraz regionu i tylko w takich suszarniach mozna przygotowaé ,wedzone
jabtko sechloniskie”.

Podmuréwka Scisle przylega do gornej czgsci suszarni (skladajacej si¢ z komory z rusztem), w ktdrej umieszczony jest
ruszt wykonany z poprzecznie ulozonych lasek drewnianych, na ktére wysypuje si¢ owoce przeznaczone do suszenia.

Gorna cze¢s$¢ suszarni sklada si¢ z komory zbudowanej z drewnianych belek, betonu lub pustakéw. Przecigtna wiel-
kos$¢ komory ma ok. od 2,5 metra szerokosci do 3,5 metra dlugosci. W $rodku komory umieszczony jest stragarz
(przegroda), ktéra dzieli komore na dwie czgsci. Dolna cz¢$¢ komory — ruszt, wytozony jest przylegajacymi do siebie
drewnianymi laskami o prostokatnym przekroju, o wymiarach ok. 3x4 cm. Obecnie do wyrobu lasek wykorzysty-
wane jest drewno z drzew iglastych. Laski musza by¢ z drewna dobrej jakosci, poniewaz zuzywaja si¢ w zaleznosci
od iloici 1 intensywnosci suszenia w ciggu 10 do 20 lat.

Laski umieszczane sg na jednym poziomie. Dzigki wlasciwemu ulozeniu lasek na odpowiedniej wysokosci nad pale-
niskiem (zazwyczaj okoto 180 cm) obieg dymu i cieplego powietrza jest samoistny.

Podwedzanie i podsuszanie jablek w tradycyjnych sechlofiskich suszarniach odbywa si¢ gorgcym dymem, co odréznia
,wedzone jabtko sechloniskie” od jablek suszonych goracym powietrzem. Podwedzanie i podsuszanie dymem jest
mozliwe tylko dzigki specjalnej konstrukeji tych suszarni, ktére dopasowane s3 do uksztaltowania terenu. Wystepo-
wanie naturalnego ruchu powietrza od nachylenia stoku ku gérze, umozliwia zacigganie powietrza przez luft pieca
suszarni, ktéry jest zawsze od strony nachylenia stoku. Zjawisko to wystepuje w szczegdlnym nasileniu w Beskidzie
Wyspowym, w obrebie ktdrego znajduje si¢ obszar geograficzny okreslony w pkt 4.

Podczas takiego podwedzenia dymem plastry jablek tracg czg$¢ wody zawartej w tkankach, a réwnoczesnie nasycaja
sie dymem.

Zmniejszenie zawarto$ci wody w tkance podczas wedzenia oraz dzialanie antyseptyczne dymu hamuje rozwdj bakte-
rii gnilnych i zwigksza trwalo§¢ wyrobu.

Dym nadaje owocom niepowtarzalny smak i aromat wedzenia drewnem drzew liSciastych oraz jasnobrazowa barwe,
co wyrdznia ,wedzone jabtko sechloniskie” od innych produktéw tej samej kategorii.

W bardzo wielu materialach Zrédtowych dotyczacych obszaru produkeji ,wedzonego jablka sechlofiskiego” mozna
znalez¢ wzmianki o uprawie jabloni, $liw, gruszy i ich tradycji suszenia. Migdzy innymi w opracowaniu . Ligezy , Uja-
nowice wie$ powiatu limanowskiego” z 1928 r. oraz w ksiazce Franciszka Bujaka z 1903 r. pod tytulem ,Zmigca”.
Swiadczy to o rozwinigtym, juz w tamtych czasach, sadownictwie.
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W materiatach Zrédlowych czytamy o znaczeniu ekonomicznym suszonych jablek, gruszek i $liwek w przeliczeniu na
konkretne kwoty, i tak korzec suszonych $liw kosztowat od 10-20 K, korzec suszonych gruszek i jablek od 6-10 K.

O wiekowej tradycji suszenia $wiadczy kuchnia polska i miejsce jakie zajmuja w niej wedzone jablka. Przykladem jest
polewka z suszonych owocéw, a takze zwyczaj wzbogacania smaku potraw z grochu i kaszy ,wedzonym jabltkiem
sechlofiskim”. Zachowalo si¢ tez w literaturze wiele wierszy i przy$piewek dotyczacych tradycji suszenia. Przez wieki
owoce nalezaly do waznych dla ludnosci Srodkéow zywnosci. Aby przedtuzy¢ ich przydatno$é przetwarzano je na
rézne sposoby, m.in. suszac w tradycyjny sposéb dymem.

W opracowaniu z 2001 r. pt. ,,Od Ujanowic do Laskowej — przesztos¢ i wspélczesno$¢” Pani Malgorzata Sromek, opi-
sujgc dawne Zycie mieszkancow, przytacza stowa ludowego wiersza, gdzie w ostatniej zwrotce zostajag wymienione
owoce, ktore wowczas suszylo si¢ na naszym obszarze: jablka, Sliwy, gruszki (,Sechna jesienig”, T. Grzegorzek).

O renomie ,wedzonego jabtka sechlofiskiego” Swiadczy réwniez fakt, ze informacje na jego temat wystepuja w wielu
opracowaniach regionalnych ksiazek kucharskich, i tak w ksiazce z 2004 r. pt.: ,Regionalna ksigzka kucharska lachéw
i gorali”, w ktérej znajduje si¢ przepis na kompot z wedzonych jablek.

Wedzone owoce wystepuja tez w przepisach kulinarnych znajdujacych si¢ w ksigzce z 2008 r.: ,Malopolska — palce
liza¢” oraz w ksigzce z 2011 r.: ,Smaki region6w”.

Natomiast w 2014 roku zostala wydana ksiazka kucharska: ,Suska sechlofiska w kuchni polskiej”, w ktérej znajduje
si¢ kilka przepiséw z uzyciem ,wedzonego jablka sechlonskiego”. Obecnie wielu znanych i popularnych kucharzy
tworzy swoje autorskie przepisy, w ktérych znajduje si¢ wedzone jablko nadajace specyficzny smak potrawom (kom-
pot z suszu) i przedstawiane jest jako niezwykle osiagnigcie mieszkaficow regionu, m.in. Karol Okrasa w swoim pro-
gramie ,Okrasa famie przepisy” powiedzial, ze tylko my, Polacy na calym $wiecie wymyslilismy wedzenie owocéw
i ze ze szczegblng uwaga nalezy to kultywowac i chroni¢. Takze Mikolaj Rey w swoim programie ,Podréze kulinarne
Mikolaja Reya” przedstawil sechlofiskg tradycje suszenia jako najbardziej niezwykla, a smak za niepowtarzalny.
Wspomniel nalezy réwniez o Polywce — produkcie tradycyjnym réwniez pochodzacym z opisywanego regionu,
w ktérego sklad wchodza Sliwy, gruszki i plastry jablek suszone dymem w tradycyjnych suszarniach.

O tradydji oraz cigglosci suszenia jablek na tym obszarze $wiadcza takze liczne dokumenty zawierajace informacje, ze
w opisywanym regionie znajdowaly si¢ suszarnie oraz Ze suszono i podwedzano w nich owoce takie jak jablka,
gruszki, §liwy. Zachowal si¢ m.in. dokument z 1984 r. zawierajagcy prosbe rolnika z Sechnej skierowang do Przedsie-
biorstwa Komunikacji Samochodowej w Nowym Saczu, o udost¢pnienie samochodu w celu przewiezienia ususzo-
nych owocow. Informacje zawarte w prosbie dotyczace wielkosci upraw sa poswiadczone za zgodne z prawda przez
Urzad Gminy w Laskowej. Zachowaly si¢ réwniez liczne dokumenty potwierdzajace badania suszu jablkowego, np.
21996 1.1z 1992 . z terenowej stacji Sanitarno—Epidemiologicznej w Limanowej. Dokumenty te majg numery kon-
trolne 1946, 1947, 1948, 2013, 2014, 2015, co $wiadczy o duzej liczbie podejmowanych takich badani. Zachowal sig
réwniez projekt architektoniczny na budowe dwukomorowej suszarni z 1980 r. we wsi Kobylczyna w gminie Las-
kowa. Potwierdzeniem wystepowania na tym obszarze suszonych tradycyjnie jablek jest réwniez kwit z 1992 r.
wystawiony dla rolnika pochodzacego ze Sechnej przez Spéldzielni¢ Ogrodniczg ,Kwiaty, Warzywa, Owoce” ze
sprzedazy wedzonych jablek, gruszek i Sliwek.

,Wedzone jablko sechlofiskie” cieszy si¢ nieustajgco dobra opinig wéréd konsumentéw ze wzgledu na, wytwarzang
zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie, metodg polegajacg na podwedzaniu dymem w specjalnych suszar-
niach, co nadaje owocom niepowtarzalny aromat i smak. Charakterystyczny smak wyczuwalnej nuty wedzenia doce-
niany jest przez mieszkancow nie tylko obszaru, na ktérym jest wytwarzany, ale calej Polski. ,Wedzone jabtko sech-
lofiskie” jest takze eksportowane, gléwnie do miejsc emigracji Polakéw, gdzie znajduje nabywcéw. Konsumenci
poszukuja ,wedzonego jabtka sechlonskiego” i s3 gotowi zaplaci¢ za ten produkt wyzsza ceng.
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Ksztaltowanie si¢ renomy ,wedzonego jabltka sechlonskiego” zwigzane jest z zachowaniem tradycyjnej, lokalnej
metody produkcji. Wynika ona z gromadzenia do§wiadczei i umiejetnosci rozwijanych na przestrzeni dziesiecioleci
przez ludnos¢ zamieszkujacg obszar czterech gmin wymienionych w pkt 4. Producenci, na przestrzeni czasu, stwo-
rzyli specjalne suszarnie wlasnej konstrukgji, aby nada¢ produktom wysoka jako$¢ oraz niespotykany smak. Suszarnie
te doskonale komponujg si¢ z krajobrazem tego obszaru i staly si¢ jego nierozerwalng cze¢scia.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

https:/[www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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