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EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 38/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006. Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) ¢ 510/2006
»OBWARZANEK KRAKOWSKI“
ES ¢.: PL-PGI-005-0674
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazov:

,Obwarzanek krakowski“

2. Clensky stit alebo tretia krajina:
Pol'sko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:
Trieda 2.4.: Chlieb, pecivo, kolaciky, cukrarske vyrobky, susienky a ostatny pekdrensky tovar

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

,Obwarzanek krakowski“ je kruhovity pekdrensky vyrobok. Ma tvar ovélu s otvorom uprostred alebo
zriedkavejSie tvar pravidelného kruhu. Povrch peciva tvoria pramene cesta stocené do 3pirdly. Pramen
peciva ,obwarzanek krakowski“ ma okrihly alebo ovalny prierez.

Farba peciva ,obwarzanek krakowski“ je svetld zlatd, tmava zlatd az svetld hnedd s osobitym leskom.
Rozmery vyrobku:

— priemer 12 — 17 cm,

— hribka pramena 2 - 4 cm,

— hmotnost 80 — 120 g.

Pecivo ,obwarzanek krakowski“ je pevné na dotyk a jeho povrch je hladky az mierne drsny. Viditelné
pramene $pirdly na korke st pevné a vnatornd striedka je bledd, makka a trocha vlhkd. Chrumkava
korka a striedka peciva ,obwarzanek krakowski“ md mierne sladkastii chut, typickd pre pekdrenské
vyrobky, ktoré sa najskor predvaria (uvaria v pare) a potom upeci. Rozpoznatelnd je aj chut prisad,
ktorymi sa posype povrch vyrobku.
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3.3.

3.4.

3.5.

Pecivo ,obwarzanek krakowski“ sa zdobi posypanim réznymi prisadami vratane: soli, sezamovych
semiacok, maku, Ciernej rasce, zmesi byliniek alebo korenin (mletd paprika, korenistd rasca, Cierne
korenie), syra alebo cibule. MoZe sa posypat aj inymi prisadami. Ide o tradi¢nt vlastnost tohto vyrobku.
Posypanie roznymi bylinkami, koreninami a pod., nemd vplyv na charakteristické vlastnosti peciva
,obwarzanek krakowski.

Suroviny:

Na vyrobu peiva ,obwarzanek krakowski“ sa pouZiva potravindrska pSeni¢nd muka, 30 % p3enicnej
muiky mozno nahradit hladkou mtkou z raze.

Na 100 kg muky sa prida:

— tuk: 2 - 3 kg,

— cukor: 2 - 4 kg,

— kvasnice: 1 — 2 kg,

— sol: 1 - 1,5kg,

— voda na pripravu cesta: 40 — 48 1,

— do vody, ktord sa pouziva na predvarenie, sa podla osobitného postupu pekdra moze pridat malé
mnozstvo medu.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutochit v oznacenej zemepisnej oblasti:

V oznalenej zemepisnej oblasti sa pri vyrobe musia uskutocnit tieto kroky:
— priprava kysnutého cesta,

— vytvarovanie peciva ,obwarzanek krakowski*,

— predvarenie,

— ozdobenie,

— pecenie.

Cesto na pecivo ,obwarzanek krakowski“ sa pripravuje jednoduchym jednofizovym postupom. Po
dokladnom premieseni sa nechd prvykrit vykysndt. Dlzka prvého kysnutia zdvisi od okolitych
podmienok, pricom v lete moze trvat niekolko mindt a v zime hodinu. Cesto sa rozdeli na malé
kasky, ktoré sa vyvalaji a rozdelia na pruhy pozadovanej dlzky, hrabky a hmotnosti. Pekdr stoci dva
aZ tri pruhy do $pirdly a potom vytvor{ kruh tak, Ze pruhy obto¢i okolo ruky a pritla¢i na stol.
Vytvarované pecivo ,obwarzanek krakowski“ sa umiestni na dosku alebo mriezku, nechd sa nakysniit
(vybehndt) a potom sa predvaryje, t. j. surové cesto sa ponori do vody s teplotou minimdlne 90 °C.
Petivo ,obwarzanek krakowski“ sa vari, kym nevypldva na povrch. Potom sa ozdobi a upecie.
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3.6.

3.7.

5.2.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strithanie, balenie atd.:

Pecivo ,obwarzanek krakowski‘ sa moze umiestnit do obalu az po vychladnuti. Ak sa ,obwarzanek
krakowski“ umiestni do obalu pred vychladnutim, rychlo strati chrumkavost, zvlhne a ziska nezelatel'né
vlastnosti (stuhne a zgumovatie).

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Petivo ,obwarzanki krakowskie“ sa moze predavat nezabalené a neoznacené. Népisom ,obwarzanek
krakowski“ sa oznalujii predajne. Ak je pelivo zabalené, oznaenie ,obwarzanek krakowski musi
zahffiat ddaje uvedené v platnych predpisoch.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Provincia Malopolsko sa nachddza v sprdvnom obvode mesta Krakov a v okrese Krakov a Vielicka
(Wieliczka).

Savislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Krakovské archivy a muzed obsahujii zdznamy a knihy, v ktorych sa uvddzaji svedectvd o bohatej
tradicii pekdrstva v tomto meste trvajiicej niekolko storo&i. Prvé pisomné zmienky o pekdriach
v Krakove pochddzaji z 13. storocia. V mestskej charte Krakova z roku 1257 knieza Bolestaw
Wstydliwy (Boleslav Hanblivy) udelil star$im mesta pravo stavat pekdrenské stanky (v listine sa nazy-
vaju ,stanice), z ktorych mali poberat ve¢nd rentu. Polski krdli si vysoko cenili krakovské pekdrne, ¢o
dokazuji mnohé privilégid, ktoré im udelili vritane prava na vystavbu pekarenskych stankov, poberanie
renty z nich a prévo na vyber mlyna, v ktorom sa mlela mdka.

V roku 1458 mestskd rada Krakova prijala ¢linky o pekdrskom cechu. Zahfniaji predpisy tykajice sa
kvality pekarenského tovaru, velkosti peci a spravania pekdrov. Najvyznamnejie privilégium vSak bolo
krakovskym pekdrom udelené v roku 1496, ked im krél Jan Olbracht priznal osobitné prdva a nariadil,
Ze osoby Zijice mimo mesta nesmu piect biely chlieb vritane peciva ,obwarzanek krakowski“. Toto
privilégium ndsledne udelovali vSetci polski krdli az do Jdna III. Sobieskeho (druhd polovica
17. storo¢ia). V regione Ziemia Krakowska (Krakovskd zem), v stcasnosti okres Vielicka (Wieliczka),
je takisto bana na sol, ktord doddvala suroviny po stdrocia pouZzivané pekdrmi Malopol'ska.

Cech pekdrov predstavoval nielen zdruzenie remeselnikov, ale plnil aj nabozenské, humanitdrne
a obranné dlohy. V polovici Sestndsteho storocia boli krakovski pekdri povereni obranou jednej
z hlavnych mestskych bran Nowa Brama (Novd brdna) na konci ulice Sienna. Mestski pekdri skladovali
v bréne zbrane a municiu pre pripad dtoku.

Umenie miestnych pekdrov vybriisené storociami vyroby tohto peciva predstavuje najdolezitejsi ¢initel
zachovavania jeho charakteristickych vlastnosti: ru¢né miesenie a tvarovanie cesta, vdaka ktorému mé
kazdy ,obwarzanek krakowski“ odlisny tvar a predvarenie, ktoré predstavuje prvi fizu vyroby.

Specifickost vyrobku:

,Obwarzanek krakowski“ md jedine¢nd Struktiru a konzistenciu striedky, ktord je vysledkom pred-
varenia cesta v hortcej vode s minimdlnou teplotou 90 °C pred upecenim. ,Obwarzanek krakowski“ sa
takisto vyznacuje charakteristickym okrdhlym tvarom, $pirdlovitym povrchom a viditelnym posypanim
prisadami. Dalsou vlastnostou, ktorou sa pecivo ,obwarzanek krakowski“ lisi od ostatnych pekaren-
skych vyrobkov je, Ze zostdva Cerstvy len kritko — niekolko hodin.
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5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a Specifickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku:

Savislost vyrobku s regionom sa zakladd na osobitnych vlastnostiach opisanych v bode 5.2 a na
povesti vyrobku opisanej dalej v texte.

Povest peciva ,obwarzanek krakowski“ budovali pekédri z Krakova a jeho okolia, ktori vyrdbaji tento
mimoriadny a jedine¢ny vyrobok pre obyvatelov Krakova uz 600 rokov. Tradicia peenia peciva
,obwarzanek krakowski“ sa spdja s touto zemepisnou oblastou.

,Obwarzanek krakowski“ je tradi¢ny pekdrensky vyrobok, ktory sa pévodne mohol piect len pocas
postu v pekdrnach osobitne poverenych krakovskym pekdrskym cechom. Podla definicie v slovniku
starej polstiny Stownik Staropolski je obwarzanek ,typ peciva v tvare rozka skriteného do kruhu, ktory sa
pred pecenim pravdepodobne pari“ Polsky ndzov ,obwarzanek krakowski“ je odvodeny od sposobu,
akym sa pecivo vyrdba, t. j. predvarenie cesta v hortcej vode.

Prvé zmienky o peceni peciva obwarzanki v Krakove a okoli sa objavujii v ti¢tovnych knihdch na dvore
kréla Vladislava Jagelovského a krdlovnej Hedvigy. Jeden zo zdpisov v tctovnej knihe z 2. marca 1394
obsahuje nasledujice informdcie: ,pre krdlovnd, za kruh obrzanka, 1 gros*.

Krakovsky pekarsky cech v roku 1611 vydal dekrét (laudum) opraviujici cech kontrolovat predaj
peCiva obwarzanki v meste a udelujiici privo vyberat pekdrov, ktori ho budt preddvat. Podmienky
tykajiice sa prava na pecenie peciva obwarzanki sa radikdlne zmenili v 19. storoci. 22. janudra 1802 bol
podpisany vynos stanovujici, ze kazdy pekdr ma prdvo piect obwarzanki podla stanoveného poradia.
Pekari, ktori mohli piect obwarzanki, sa vyberali Zrebovanim. Zrebovanie z roku 1843 sa uplatiovalo az
do roku 1849, ked sa zvyk Zrebovania pravdepodobne skoncil, neexistuji totiz Ziadne dokazy
o zrebovani po tomto roku. To by mohlo znamenaf, Ze Casom sa opisané sposoby prerusili
a kazdy pekdr mohol piect obwarzanki Iubovolny dent v roku, ako je to v stcasnosti.

,Obwarzanek krakowski“ sa preddval v stinkoch, ktoré sa otvdrali pred Siestou hodinou rdno, aby si
obyvatelia Krakova mohli kupit Cerstvo upeeny tovar vratane peciva ,obwarzanki“ skoro rano. Cech
sledoval kvalitu a Cerstvost vyrobkov. Za kontroly v stinkoch zodpovedalo osem ¢lenov cechu. Vietky
prehresky sa prirodzene trestali. Napokon zacali fudia preddvat obwarzanki inym sposobom. Od pitde-
siatych rokov 20. storocia sa preddvali priamo z pritenych kosikov.

V stcasnosti sa ,obwarzanek krakowski“ preddva nielen v obchodoch a pekdrtiach, ale aj z typickych
vozikov. Dnes preddva v Krakove obwarzanki 170 az 180 takychto vozikov. V bezny pracovny den sa
na krakovskom trhu priemerne predd takmer 150 000 kusov peciva ,obwarzanek krakowski“.

Povest peciva ,obwarzanek krakowski“ je takd, Ze sa stal sticastou kampane na propagiciu Krakova.
Okrem toho, Ze je zndmym symbolom oblasti Krakova a Malopol'ska, ¢asto sa vyuziva v reklamdch
zameranych na miestnych obcanov i turistov — napriklad v reklamach v miestnej tlaci ¢i pri propagacii
leteckych dopravcov, ktorf lietajii do mesta Krakov. V sttazi o najlepsi turisticky spomienkovy predmet
z Krakova, ktord sa konala v roku 2004, obsadil druhé miesto suvenir tvoreny pecivom ,obwarzanek
krakowski“ z textilu s makovym zrnkom a dalsi s motivom draka.

Samotny ,obwarzanek krakowski ziskal niekolko oceneni, napr. ocenenie v ndrodnej kulindrskej sttazi
Nasze Kulinarne Dziedzictwo a v roku 2003 cenu Perfa 2003 na medzindrodnom veltrhu 2003 Polagra
Farm v Poznani. ,Obwarzanek krakowski“ bol spolu s dalsimi regiondlnymi $pecialitami zahrnuty do
kalenddra na rok 2004, ktory bol stcastou kampane na propagiciu regiondlnej vyroby. O pecive
,obwarzanek krakowski“ sa zmiefiuje vela turistickych sprievodcov po meste Krakov a oblasti Malo-
polsko, ako aj mnozstvo ¢lankov a spisov o krakovskej histérii a tradicidch.
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,Obwarzanek krakowski je neoddelitelnou stcastou festivalu Swigto Chleba, ktory sa pravidelne kond
v Krakove. Obrdzok peciva ,obwarzanek krakowski“ je takisto pouzity v kampani na propagéciu
najlepsich krakovskych restaurdcil. Odporacané restaurdcie ziskaji bronzovi sosku so symbolickym
pecivom ,obwarzanek krakowski“ na vidlicke. Na dverach odporicanych restaurdcii st nélepky znédzor-
fiujace ,obwarzanek krakowski“.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]
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