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Zvefejnéni zidosti o registraci ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(C/2023/1382)

Toto zvefejnéni ud€luje pravo vznést namitku proti Zadosti podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢.1151/2012 (') do ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Wedzone jabtko sechlonskie*
EU ¢.: PGI-PL-02896 — 16.1.2023
CHOP () CHZO (X)

1. Néazev CHZO

,Wedzone jablko sechlonskie”

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Polsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny ¢erstvé nebo zpracované

3.2. Popis vyrobku, na ktery se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Nézev ,wedzone jabtko sechloniskie” je odvozen od ndzvu vsi Sechna, kterd se nachdzi v obci Laskowa, a tradi¢né se
pouZivd v celé zemépisné oblasti produkee.

Pod timto ndzvem se na trh uvadéji suSené a uzené jable¢né platky; maji hnédou zvrdsnénou slupku na povrchu
a uvnitf pruznou, svétle hnédou duzinu. Jadiinec maze, ale nemusi byt odstranén. Velikost platkd produktu
~wedzone jablko sechlonskie“ se mtze li§it v zdvislosti na odriidé suSeného jablka. Primér hotovych uzenych
jable¢nych platkil zavisi na vegetatnim obdobi a odridé pouzité pti vyrobé; obvykle se pohybuje od 3 do 10 cm. Po
vysuSeni se zkontroluje obsah vody v hotovém produktu; pohybuje se v rozmezi od 10 do 23 % a zdvisi na
zamysleném pouziti produktu, stejné jako tloustka platkti. Z 5-8 kg Cerstvych jablek se ziskd 1 kg suseného ovoce.
Chut produktu ,wedzone jabtko sechlofiskie“ je mirné naslddld, s citelnou chuti a viini koufe ze dfeva listnatych
stromdl.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Surovinou pro vyrobu produktu ,wedzone jabtko sechloniskie” jsou jablka téchto odrid: Antonéwka, Boskoop, Szara
Reneta [Reinette Grise], Wilhelm, Jonathan, Szampion, Jonagold, Idared a kifZenci odriidy Idared.

Suroviny pouzité pfi vyrobé nemusi pochdzet z oblasti uvedené v bod¢ 4.

3.4. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Susirny se musi nachazet v oblasti uvedené v bodé 4 a v této oblasti musi probihat viechny fize vyroby produktu
,wedzone jabtko sechlonskie®:

— tf{dén{ surovin,
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3.5.

3.6.

— krdjeni a uklddadni ovoce do susiren,

— uzeni a suSeni.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuzZ se vztahuje zapsany ndzev

Vsechny tkony v celém procesu vyroby produktu ,wedzone jabtko sechlofiskie musi byt provadény rucné,
s vyjimkou krdjent jablek a odstraniovani jadfincd, které se provadéji mechanicky.

Baleni produktu musi probihat v zemépisné oblasti uvedené v bodé 4. Proces baleni je spojen s tradi¢nimi postupy a je
nezbytny pro zajisténi vysoké kvality produktu (zajisténi ochrany p¥ed faktory, jako je fyzikdlni a mikrobiologickd
kontaminace, zvySend vlhkost a ztraty zptsobené skidci), pro Glely usnadnéni piepravy a manipulace a zabranéni
jakémukoli smichdni produktu ,wedzone jabtko sechlofiskie“ s podobnymi produkty. Ucelem je také ochrana
dobrého jména produktu.

Zyldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce uzeného jablka ,wedzone jabtko sechloniskie” se nachdzi v Malopolském vojvodstvi v téchto obcich:
Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna a Zegocina.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Vazba mezi produktem ,wedzone jabtko sechlofiskie a zemépisnou oblasti, v niZ se vyrabi, je zaloZena na charakteri-
stickych rysech, které vychdzeji ze staleté tradice vyroby tohoto produktu a specifickych dovednosti mistnich
producentt.

Charakteristickym rysem regionu je péstovani jabloni a slivoni $vestek a zpracovani ovoce z téchto stromii do podoby
produktu ,wedzone jabtko sechlonskie“. I dnes se zde pro ,suSeni“ pouZivd ndfe¢ni slovo ,sechnie“ namisto
standardntho polského ,suszenie“. Specifické klimatické a ptdni podminky v Sechné byly piiznivé pro péstovani
ovocnych stromil. Prebytecné plody byly konzervovany specifickou metodou sueni a uzeni, kterd byla v této oblasti
vyvinuta. V této podobé lze ovoce uchovévat po cely rok.

Celd oblast uvedend v bodé 4 se vyznacuje strmymi svahy a velmi citlivym klimatem s velkymi vyskovymi rozdily.
Nejlepsi podminky pro péstovéni jabloni jsou na svazich. Pohoii Beskid Wyspowy [Ostrovni Beskydy] se vyznacuje
svahy s velkym mnozstvim slune¢niho svitu a citlivym, teplym a vlhkym podnebim, které je ptiznivé pro rozvoj
ovocndfstvi. V této oblasti se vyrabi produkt ,wedzone jablko sechlonskie®. Oblast se nachdzi v misté, kde se stykaji
Ctyfi okresy: Limanowa, Bochnia, Brzesko a Nowy Sacz. Mezi obyvateli existuji pfirozené vazby diky dopravni
a obchodni infrastruktufe a oblast tvoii kulturni spolecenstvi. Dot¢end oblast zahrnuje tyto obce: Laskowa, Iwkowa,
Lososina Dolna a Zegocina, které maji dohromady rozlohu 239,55 km? Oblast je na jihu ohrani¢ena pohoifm
Lososina, jehoz nejvyssimi vrcholy jsou Jaworz a Salasz.

Nézev produktu ,wedzone jabtko sechlonskie® pochdzi predeviim z mistniho vyrazu pro muZe z obce Sechna:
,sechlok“. Kdyz se oZenili se Zenami Zijicimi v jinych vesnicich, pfinesli si s sebou sviij neobvykly zptsob vyroby
produktu ,wedzone jablko sechloniskie® a novi sousedé je nejcastéji nazyvali ,sechlok”. Zvlddnuti sloZité vyrobni
metody vyzadovalo, aby ji znali od Gtlého détstvi, a tato dovednost se pfeddvala z otce na syna. Neni to dovednost,
kterou lze ziskat nebo si osvojit béhem kratké doby. V priubéhu staleti se obyvatelé Sechny zdokonalili v suseni
raznych druht ovoce, zejména $vestek. Nakrdjend jablka se ukdzala jako vynikajici surovina pro tradi¢ni zptsob
suden{ a zacalo se z nich vyrdbét uzené jablko ,wedzone jablko sechlofiskie”. Mistni obyvatelé vyvinuli techniky
stavby vlastnich neobvyklych susiren a provadéni samotného procesu suseni. Nazev obce Sechna (ktery ma spolec¢ny
kofen slova s polskym slovem ,suchy) je spjat s neobvyklymi pfirodnimi podminkami, které jsou pfiznivé pro
suSeni. Diky dovednostem a staletym zkuSenostem producentit ma produkt ,wedzone jabtko sechloniskie” vynikajici
povést.
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Produkt je specificky diky zptisobu vyroby, ktery spociva v konstrukci sudiren a zptsobu sueni, které se v jinych
oblastech nepouZivaji. Pouzitd metoda je zaloZena na dovednostech mistnich producentd, které se preddvaji
z generace na generaci.

Tajemstvim, které se od 18. stoleti pfeddvalo z otce na syna, byla konstrukce susirny a technika susen, v jinych ¢astech
zemé nezndmd. Tento typ susirny, ktery umoziiuje soucasné suseni a uzeni, se v sousednich oblastech nevyskytuje
a md vliv na zvlastni chut, a tim i povést produktu ,wedzone jabtko sechlofiskie®. Susirny se skladaji ze zdéného
zdkladu, v némz se nachazi hordk a krytd komora s rostem z dfevénych ty¢i. Konstrukce susirny je pfizptisobena
strmym svahim, které tvoii terén v oblasti. Zdény zdklad susirny, na kterém je umisténa pec s ohni§tém, md
zpravidla obdélnikovy tvar a je vyroben z nehotlavého materidlu. V minulosti se na zdklady susirny pouzival kdmen.
V dnesni dobé se Castéji pouzivaji jiné materidly, naptiklad duté cihly a lité betonové bloky.

Kdyz se vySe popsand pec zapdli, vydavd teplo a kouf, ktery otdcivym pohybem susi platky jablek umisténé
v komordch nad ni. Susirny pouZivané k vyrobé produktu ,wedzone jabtko sechloriskie” se nejcastéji konstruovaly
podomdcku a stavély se ze snadno dostupnych materidld — nejcastéji ze dieva. Pravé tyto susirny se staly trvalym
prvkem krajiny regionu a pouze v téchto susirnach lze vyrdbét produkt ,wedzone jablko sechloriskie*.

Zéklad je tésné spojen s horni &asti susirny (zahrnujici komoru s rostem), v niZ je umistén rost z dievénych lati
polozenych kiiZem a na némz je ulozZeno ovoce ur¢ené k suseni.

Horni ¢ast susirny tvoii komora postavend z dievénych trdmd, betonu nebo dutych cihel. Primérna délka komory je
asi 2,5 az 3,5 metru. Uprostied komory je pfepazka, kterd ji rozdéluje na dvé ¢sti. Spodni ¢dst komory — rost — se
vytvoii tak, Ze se vedle sebe polozi dievéné laté obdélnikového prifezu o rozmérech piiblizné 3 x 4 cm. V dnesni
dobé se vyrabégji ze dreva jehlicnatych stromdi. Laté musi byt vyrobeny z kvalitniho dfeva, protoZe se pouzivaji deset
az dvacet let v zdvislosti na Cetnosti a intenzité suseni.

Uklddaji se v jedné vrstvé. Pokud jsou laté spravné umistény ve vhodné vysce nad ohnistém (obvykle kolem 180 cm),
cirkulace koufe a teplého vzduchu probihd samovolné.

Uzeni a susent jablek v tradi¢nich susirndch v Sechné se provadi horkym koufem, ¢imz se produkt ,wedzone jabtko
sechloniskie“ 1i§f od jablek suSenych horkym vzduchem. Uzeni a suSeni koufem je mozné pouze diky specidlni
konstrukci susiren, kterd je ptizptisobena vlastnostem terénu. Pfirozeny pohyb vzduchu smérem vzharu po svahu
k vrcholu umoznuje nasdvani vzduchu koufovodem pece, ktery je vzdy umistén na strané nejblize ke svahu. Tento
jev je zvldsté vyrazny v oblasti Ostrovnich Beskyd, v niZ se nachdzi zemépisnd oblast vymezend v bodé 4.

Pii tomto zptisobu uzent ztriceji platky jablek ¢dst vihkosti z duziny a zdroven do sebe nasdknou kouf.

SniZeni vlhkosti duziny b&hem uzeni a antiseptické ptisobeni koufe brani rozvoji hnilobnych bakterii, ¢imz se
prodluZuje trvanlivost produktu.

Kouf doddvd ovoci jedine¢nou uzenou chut a vini dfeva listnatych stromi a svétle hnédou barvu, kterd odlisuje
,wedzone jabtko sechlofiskie” od ostatnich produkti stejné kategorie.

V mnoha pramenech tykajicich se oblasti produkce uzeného jablka ,wedzone jabtko sechloniskie” se objevuji zminky
o péstovani jablek, §vestek a hrusek a o tradici jejich suSeni. Patf{ mezi né studie J. Ligezy Ujanowice. Wies powiatu
limanowskiego [,Ujanowice: vesnice v okrese Limanowa“] z roku 1928 a kniha Zmigca [,Vesnice Zmigca“] od
Franciszka Bujaka z roku 1903. To svéd¢i o tom, Ze ovocndfstvi bylo v té dobé jiz rozvinuté.
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Zdrojové materily obsahuji informace o hospodafském vyznamu susenych jablek, hrusek a $vestek z hlediska
konkrétnich mnozstvi; korzec [mérnd jednotka odpovidajici pfiblizné 98 kg nebo 120 litrim] suenych $vestek stdl
10 az 20 korun [tehdejsi ména], zatimco korzec susenych hrusek a jablek stél 6 az 10 korun.

Polskd kuchyné a postaveni, které v ni zaujimaji uzend jablka, svéd¢i o starobylé tradici suseni. Pitkladem maze byt
polévka ze suseného ovoce nebo tradice zvyraziiovani chuti pokrma z hrachu a krup uzenym jablkem ,wedzone
jabtko sechlonskie®. V historické literatufe se dochovalo mnoho basni a pisni o tradici suseni. Ovoce bylo po staleti
dtlezitou potravinou pro obyvatelstvo. Aby se prodlouzila doba, po kterou ho lze konzumovat, zpracovavalo se
riznymi zpisoby, véetné tradi¢ntho suseni koufem.

Ve studii Od Ujanowic do Laskowej — przesztos¢ i wspélczesno$é (,0d Ujanowic do Laskowa — minulost a sou¢asnost®) pani
Malgorzata Sromek pii popisu starého zptsobu Zivota mistnich obyvatel cituje z lidové basné (Sechna jesienig [,,Podzim
v Sechné“] od T. Grzegorzka), jehoz zdvéretnd sloka zmifuje ovoce, které se v této oblasti susilo: jablka, Svestky
a hrusky.

O povésti produktu ,wedzone jabtko sechlonskie“ svéd¢i i skutecnost, Ze informace o ném lze nalézt v fadé
regiondlnich kuchatek, napiiklad v knize Regionalna ksigzka kucharska lachéw i gorali [,Regiondlni kuchatka Lachd
a Goral“] z roku 2004, kterd obsahuje recept na kompot z uzenych jablek.

Uzené ovoce se objevuje také v receptech v knize Matopolska — palce liza¢ [,Malopolska — Budete si olizovat si prsty*]
z roku 2008 a v knize Smaki regionéw [, Chuté regiont“] z roku 2011.

A kuchatka Suska sechloriska w kuchni polskiej [,Suska sechlonska v polské kuchyni“] z roku 2014 obsahuje nékolik
receptl, které pouZivaji ,wedzone jablko sechlonskie”. V soucasné dobé mnoho zndmych a oblibenych kuchait
vytvaii charakteristické recepty, jejichZ soucdsti je uzené jablko, které doddva pokrmim specifickou chut (kompot ze
suSeného ovoce) a které obyvatelé regionu povazuji za pozoruhodny dspéch; mezi tyto $éfkuchafe patii Karol
Okrasa, ktery ve svém pofadu Okrasa tamie przepisy [,Okrasa pfepisuje recepty*] fekl, Ze ze vSech lidi na svété pouze
nds, Poldky, napadlo ovoce udit a Ze je tfeba vénovat zvlastni pozornost podpofe a ochrané uzeni. Mikolaj Rey ve
svém pofadu Podréze kulinarne Mikotaja Reya [,Kulindfské vypravy Mikolaje Reya“] rovnéz pfedstavil sechenskou
tradici suSeni jako zcela mimofddnou, kterd davd vzniknout jedine¢né chuti. Zde je tfeba zminit také Polywku,
tradi¢ni produkt pochdzejici rovnéz z tohoto regionu, ktery obsahuje $vestky, hrusky a platky jablek susené koufem
v tradi¢nich susirnach.

O tradici a kontinuité suseni jablek v oblasti svédéi i Cetné doklady, které obsahuji informace o tom, Ze se v oblasti
nachazely susirny a Ze se v nich susilo a udilo ovoce, jablka, hrusky a $vestky. Jeden z dokumentd z roku 1984
obsahuje Zddost zemédélce ze Sechny adresovanou spolecnosti ,Przedsigbiorstwo Komunikacji Samochodowej
w Nowym Sgczu“ [,Automobilovd doprava Nowy Sgcz“] o poskytnuti vozidla pro pfepravu suseného ovoce.
Spravnost Gdajti uvedenych v zddosti, pokud jde o objem trody, potvrzuje obecni ifad Laskowa. Dochovala se také
fada dokumentd potvrzujicich testy suSenych jablek, napiiklad ze Sanitdrni a epidemiologické polni stanice
v Limanowé z let 1996 a 1992. Tyto dokumenty nesou kontrolni referen¢ni ¢isla 1946, 1947, 1948, 2013, 2014
a 2015, coz dokazuje, Ze takovych testi bylo provedeno velké mnozstvi. Dochovaly se také architektonické plany
z roku 1980 na stavbu dvoukomorové susirny ve vsi Kobylczyna v obci Laskowa. Dalsim dokladem o tradici suseni
jablek v této oblasti je stvrzenka vystavend zemédélci z druzstva ,Kwiaty, Warzywa, Owoce“ za prodej uzenych
jablek, hrusek a $vestek.

Produkt ,wedzone jabtko sechlonskie“ md mezi spotfebiteli trvale dobrou povést diky metodé uzeni ve specidlnich
susirndch, kterd se pfedava z generace na generaci a kterd dodava plodim jedine¢nou vini a chut. Charakteristickd
chut s koufovymi tény se t&i oblibé nejen u obyvatel oblasti, kde se vyrdbi, ale v celém Polsku. Produkt ,wedzone
jabtko sechlonskie se rovnéz vyvazi, a to pfedevsim do mist, kam se Polaci vystéhovali a kde je po ném poptavka.
Spotiebitelé produkt ,wedzone jabtko sechloniskie” vyhledavaji a jsou ochotni za néj zaplatit vyssi cenu.
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Povést produktu ,wedzone jablko sechloniskie* se utvafela diky zachovéni tradi¢ni mistni metody produkce. Tato
metoda produkce je zaloZena na zkuSenostech a dovednostech, které lidé ve ctyfech obcich uvedenych v bodé 4
ziskdvali po desetileti. Postupem casu si producenti postavili specidlni susirny podle vlastniho ndvrhu, aby mohli
vyrdbét produkty vysoké kvality a jedinecné chuti. Tyto susirny dokonale zapadaji do krajiny regionu a staly se jeji
nedilnou souddsti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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