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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 208/04)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,SUSKA SECHLONSKA”
Nr UE: PGI-PL-0600-AMO1 - 10.10.2019
ChNP () ChOG (X)

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Nazwa grupy: Stowarzyszenie Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach
Adres do korespondengji:
Sechna 32
34-603 Ujanowice
POLSKA
Tel.: +48 183334158
E-mail: biuro@suskasechlonska.pl

Stowarzyszenie Producentéw Owocow i Warzyw w Ujanowicach jest grupg, ktéra zrzesza producentéw ,suski sech-
loniskiej”. Grupa ta byla wnioskodawca w przypadku wniosku o rejestracje nazwy ,suska sechlonska” jako ChOG.

2. Pafistwo Czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

d

Nazwa produktu

X

Opis produktu
Obszar geograficzny

o O

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Zwigzek
O Etykietowanie

O Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania
za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu

W pkt 3.2 jednolitego dokumentu Opis produktu zdanie oraz w pkt 4 specyfikacji suski sechloriskiej (ChOG) zdanie:
Wielko$¢ suski sechloriskiej zalezy od wielkosci owocéw wykorzystanej odmiany Sliwek i waha si¢ od 1,5 cm do
4,5 cm, aw 1 kg miesci si¢ od 44 do 99 sztuk owoc6w” zostalo zastgpione zdaniem: ,Wielko$¢ suski sechloriskiej zalezy
od wielkosci owocow wykorzystanej odmiany $liwek i waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm, a w 0,5 kg miesci sie od 44 do
99 sztuk owocow”.

Zmiana ta wynika z koniecznosci usuniecia omytki pisarskiej.

Metoda produkgji (specyfikacja produktu) i Zwigzek (jednolity dokument)

W pkt 7 specyfikagji ,suski sechlofiskiej” — Metoda produkgji nastepujace zdanie: ,W trakcie calego procesu produkeji
Lsuski sechlofiskiej” zabronione jest wykorzystywanie jakichkolwiek $rodkéw konserwujacych a wszystkie opisane
czynnosci nalezy wykonywaé recznie.” zostalo zastgpione zdaniem: ,Wszystkie opisane czynnosci w trakcie catego
procesu produkdji ,suski sechlonskiej” nalezy wykonywacé recznie.” Natomiast po podpunkcie ,Ewentualne drylowa-
nie” dodano podpunkt ,Konserwacja produktu” o nastepujacej treci: ,W celu wydtuzenia terminu przydatnosci do
spozycia ,suski sechlofiskiej” do jej produkeji moze by¢ stosowany Srodek konserwujgcy: sorbinian potasu (E202).
Mozna go dodawa¢, w formie roztworu wodnego, na ostatnim etapie podsuszania, tuz przed pakowaniem, metoda
namaczania i przewracania $liwek lub poprzez opryskiwanie.”

Powyzsza zmiana, polegajaca na usunigciu zakazu stosowania substancji konserwujacych do produkji ,suski sechlon-
skiej” i umozliwieniu dodawania sorbinianu potasu (E202) wynika z faktu, ze tradycyjnie $liwki te byly sprzedawane
luzem lub w opakowania przepuszczajace powietrze (np. Iniane lub jutowe worki) i proces podwedzania oraz podsu-
szania byt wystarczajacy do wydtuzenia trwalosci produktu. ,Suska sechloniska” zawdzigczala to wlasciwosciom anty-
septycznym dymu i zmniejszeniu ilosci wody w tkankach podczas podsuszania. Ponadto produkt nie byt dtugo prze-
chowywany, poniewaz byl wytwarzany gléwnie z okazji $wigt Bozego Narodzenia i spozywany na wlasne potrzeby
lub sprzedawany lokalnie.

Obecnie nadal jest stosowana tradycyjna metoda wytwarzania ,suski sechlonskiej”. Jednakze ze wzgledu na zmienia-
jaca si¢ forme sprzedazy (wymagania dystrybutoréw i sieci handlowych) oraz wymagania higieniczno-sanitarne doty-
czace pakowania zywnosci, $liwki musza by¢ pakowane w szczelnie zamknigte opakowania foliowe. W rezultacie zda-
rzaja si¢ przypadki plesnienia i pogorszenia jakoSci produktéw. Taka sytuacja moze stwarzal zagrozenie dla
bezpieczenistwa zywnosci oraz zdrowia konsumentéw i wplywa negatywnie na renome produktu.

Zgodnie z unijnymi przepisami dotyczacymi dodatkéw do zywnosci do owocdw suszonych mozna dodawac substan-
cje konserwujace. Dodatek $rodka konserwujgcego nie zmienia wlasciwosci produktu i nie wplywa na cechy specy-
ficzne ,suski sechloniskiej” okreslone w specyfikacji produktu.

Ponadto w pkt 7 specyfikacji ,suski sechloriskiej” — Metoda produkcji, w czgsci Ukladanie owocéw nastepujace zdanie:
,Zazwyczaj wysoko$¢ warstwy na ruszcie nie przekracza 20 cm” zostalo zastagpione zdaniem: ,Sliwki podlegajace pro-
cesowi suszenia i wedzenia zsypywane sa w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm”.

Analogiczna zmiana zostata dokonana w pkt 5 jednolitego dokumentu i zdanie: ,Sliwki podlegajace procesowi susze-
nia i wedzenia zsypywane s3 w warstwe o grubosci od 30 do 50 cm” zostato zastapione zdaniem: ,Sliwki podlegajace
procesowi suszenia i wedzenia zsypywane s3 w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm”.

Powyzsza zmiana wynika z potrzeby usankcjonowania praktyki stosowanej przez producentéw. Dostrzegli oni, ze
zmniejszenie grubosci $liwek zasypywanych do suszenia i wedzenia korzystnie wplywa na czas i efektywnos$¢ prze-
prowadzania obu proceséw i nie wplywa na zmiane specyficznych cech ,suski sechlonskiej”. Ponadto analogiczne
informacje zawarte w specyfikacji produktu w pkt Metoda produkgji) i jednolitym dokumencie w pkt 5 Zwigzek z obsza-
rem geograficznym) zostaly ujednolicone.
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JEDNOLITY DOKUMENT
,SUSKA SECHLONSKA”
Nr UE: PGI-PL-0600-AMO01 - 10.10.2019
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Suska sechloniska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

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

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

WielkoS¢ suski sechloriskiej zalezy od wielko$ci owocow wykorzystanej odmiany $liwek i waha si¢ od 1,5 cm do 4,5 cm,
aw 0,5 kg miesci si¢ od 44 do 99 sztuk owocéw. Ksztalt zalezy od odmiany owocéw przeznaczonych do suszenia i
moze by¢ od kulisto-splaszczonego do podtuznego. Suska sechloriska charakteryzuje si¢ elastycznym, miesistym migz-
szem i pomarszczong i lepka skorka w kolorze ciemnogranatowym przechodzaca nawet do czarnego. W smaku suska
sechloriska jest lekko stodka z posmakiem i aromatem wedzenia. W momencie sprzedazy zawarto$¢ wody w gotowym
produkcie wynosi od 24 % do 42 %.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Do wyrobu suski sechloriskiej wykorzystywane sa owoce odmiany $liwy domowej typowe;j, tzw. Wegierki (fac. Prunus
domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, Valjevka i Stanley. Owoce tych odmian odzna-
czajg si¢ pozadanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym: duza zawarto$cig cukru oraz stosunkowo
malg zawarto$cig wody.

Owoce muszg by¢ zdrowe, bez objawéw gnicia, uszkodzefi mechanicznych oraz wolne od widocznych uszkodzen
wyrzadzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki. Uzyte owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych usz-
kodzen, zanieczyszczen czy obecnosci innych niewymienionych organizméw, ktore czynilyby owoce niezdatnymi do
spozycia.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym muszg znajdowacé si¢ suszarnie i tu musi odbywac si¢ caly proces podsu-
szania i podwedzania $liwek. Surowiec oraz drewno wykorzystywane do produkcji moze pochodzi¢ spoza tego
obszaru. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie drewna zywicznego. Caly proces podsuszania i podwedzania $liwek
przeprowadzany jest w specyficznych sechlofiskich suszarniach.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzana jest suska sechloriska obejmuje 239,55 km? i polozony jest w wojewddz-
twie matopolskim w granicach administracyjnych czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina.
Nazwa suska sechloriska wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa i jest tradycyjnie uzywana na
calym obszarze geograficznym wytwarzania suski sechloriskie;.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny okreslony w pkt 4 polozony jest na wysokosci powyzej 300 m n.p.m. i charakteryzuje si¢ duza
zmiennoscia przy nachyleniu stokéw, najczesciej od 5°do 25°.

W krajobraz obszaru geograficznego wpisane sg charakterystyczne suszarnie zaprojektowane i zbudowane przez
mieszkancéw tego obszaru, ktorych konstrukcja dostosowana jest do tutejszego uksztattowania terenu. Na wyznaczo-
nym obszarze obejmujgcym cztery gminy znajduje si¢ az 677 suszarni. Jest to niewatpliwie dowdd na bardzo Scisty
zwigzek produktu z obszarem geograficznym. Liczba suszarni jest jednym z elementdéw, ktéry m.in. pozwala na odré-
znienie opisywanego obszaru od obszaréw sasiednich.

Suszarnia sklada si¢ z podmuréwki, w obrebie ktérej znajduje si¢ palenisko, oraz ostonigtej komory, w ktdrej umie-
szczony jest ruszt z drewnianych lasek. Przecigtna wielko$¢ takiej komory ma wymiary od okoto 2 m szerokosci i od
okoto 3,5 m dlugosci. Przez $rodek komory przebiega stragaz (drewniana przegroda), ktéry dzieli komore na dwie
czesci. Dolna czg$¢ komory — ruszt wylozony jest przylegajacymi do siebie drewnianymi laskami bez sekéw o szero-
kosci 4 cm, wysokosci 3 cm i dtugosci ok. 1 m. Laski umieszczane sg na jednym poziomie. Dzigki wlasciwemu uloze-
niu lasek na wysokosci okoto 180 cm nad paleniskiem obieg dymu i cieplego powietrza jest samoistny. Komory
suszarni sg zamykane drewnianymi drzwiami, ktére stuzg do zasypywania suszarni $liwkami oraz zabezpieczaja
przed utrata ciepla i niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi. Pod kazda komora umieszczony jest piec—paleni-
sko. Budowle zabezpiecza dwuspadowy dach. Najczesciej wystepuja suszarnie dwu i trzykomorowe, mozna jednak
spotka¢ suszarnie jednokomorowe jak réwniez pigciokomorowe.

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

Sliwki podlegajace procesowi suszenia i wedzenia zsypywane s3 w warstwe o grubosci od 20 do 40 cm. Za pomocg
specjalnej topaty producenci raz dziennie odwracaja mase¢ suszacych si¢ sliwek. Czas trwania tego procesu wynosi od
4 do 6 dni i uzalezniony jest od grubo$ci warstwy Sliwek. Taki sposéb suszenia i wedzenia $liwek wynika z lokalnych
umiejetnodci tutejszych producentéw i stosowany jest tylko do produkeji suski sechloriskiej na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

5.2. Specyfika produktu

Suska sechlofiska poddawana jest zaréwno suszeniu jak i wedzeniu. Podwedzanie i podsuszanie $liwek w suszarniach
odbywa si¢ goracym dymem, co odrdznia suske sechloniska od §liw suszonych goracym powietrzem. Podczas podwe-
dzenia dymem $liwka traci cz¢$¢ wody zawartej w tkankach, a réwnocze$nie nasyca si¢ dymem, ktéry ma whasciwosci
antyseptyczne. Zmniejszenie zawarto$ci wody w tkance podczas wedzenia oraz dzialanie antyseptyczne dymu
hamuja rozwdj bakterii gnilnych i zwigkszaja trwato$¢ wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny kolor, aromat i
smak. Dzigki suszeniu §liwek w warstwie o grubosci od 20 do 40 cm i odwracaniu jej raz dziennie sok wydobywajacy
si¢ ze Sliwek w trakcie suszenia otacza suszone owoce nadajac im stodkawy posmak. Uzyskane w ten sposéb suski
sechlonskie posiadajg specyficzny stodki smak, z wyczuwalnym posmakiem i aromatem wedzenia i wyglad — lepka
skorke w kolorze ciemnogranatowym przechodzaca nawet do czarnego.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG).

Zwiazek suski sechloriskiej z regionem opiera si¢ na renomie, ktora uksztaltowala si¢ w oparciu o dlugoletnia tradycje
wytwarzania tego produktu i wyjatkowych umiejetnosciach lokalnych producentéw.

Wplyw na jako$¢ suski sechloriskiej maja unikalne umiejetnosci lokalnych producentéw i stosowane przez nich trady-
cyjne metody produkgji. Konstrukcja suszarni i sposéb suszenia s3 know-how lokalnych producentéw i wyraznie
odrdzniajg si¢ od metod produkeji wykorzystywanych w innych czgsciach kraju a takze uzywanych w sasiednich
regionach. Odpowiednia konstrukcja suszarni zapewnia jednoczesny obieg cieplego powietrza i dymu, dzigki czemu
$liwki s3 podsuszane i podwedzane.
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O zwiazku suski sechloriskiej z obszarem geograficznym $wiadczy fakt, ze sama nazwa wsi ,Sechna” wywodzi si¢ z tra-
dycji podwedzania i podsuszania — ,Sechna” — ,sechnie, czyli suszenie”. Jest to potwierdzeniem specyfiki produktu
oraz tradycyjnej i gleboko zakorzenionej na okreslonym w pkt 4 obszarze geograficznym metody jego wytwarzania.

Zgodnie ze starymi opowie$ciami cala historia suszenia tych owocéw zwigzana byla z dzialalnoscia miejscowego
duszpasterza, ktory rozpowszechnit wiréd swoich parafian zwyczaj wedzenia Sliwek. Dowody dhugiej tradycji suski
sechlonskiej mozna znalez¢ w pracy ,Ujanowice — wie§ powiatu limanowskiego” Jana Ligezy wydanej w 1905 r. (prace
Komisji etnograficznej Polskiej Akademii Umiejetnosci nr 9). Zwyczaj ten przetrwat do wspoélczesnych czaséw, a sto-
sowana metoda produkgji praktycznie nie ulegla zmianie. Najstarsza, juz nieuzywana, suszarnia ma ponad sto lat.
Dowodem potwierdzajacym zachowanie starej metody sa specyficzne suszarnie wykorzystywane do produkgji suski
sechloriskiej, ktorych konstrukcje opracowali miejscowi producenci. Suszarnie te doskonale komponuja si¢ z krajobra-
zem tego obszaru.

Suszenie i wedzenie jest tak popularne, ze powstawaly rézne pie$ni i wiersze nawiazujace do tej tradycji — np. stara
przy$piewka:

»--. Oj Sechna, Sechna ty skopciata wiosko,
gdyby nie suszarnie bytabys stolicg ...”

O renomie produktu $wiadczg artykuly prasowe np.: ,Suszenie Sliwek” w Gazecie Krakowskiej z wrzesnia 2004 r.,
Suska sechloniska lepsza niz kalifornijska” (Gazeta Krakowska z 27.04.2007 r.) czy ,Suska sechloniska puka do Unii”
(Dziennik Polski, 2-3.5 2007 r.), w ktérym odnotowano fakt aplikowania o rejestracj¢ jako chronione oznaczenie
geograficzne.

Renome suski sechloriskiej potwierdzajg takze nagrody i wyrdznienia, jakie suska sechloriska otrzymala w poszczegdl-
nych konkursach: w 2000 r. wyrdznienie w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, w 2004 r. nagroda w konkursie
,Perfa 2004” na najlepszy polski regionalny produkt Zywnosciowy, a w 2006 r. [ miejsce w plebiscycie ,Malopolski
Smak”.

O renomie produktu, jego zwigzku tym obszarem oraz o tradycji suszenia $liw §wiadczy réwniez organizowane od
2001 r. w miejscowosci Dobrociesz Swigto Suszonej Sliwki, w ktérym najwazniejsze s3 suszone $liwki pod najroz-
maitszymi postaciami. Kolejnym faktem potwierdzajacym renome suski sechloriskiej jest tzw. Szlak Suszonej Sliwki —
szlak turystyczny opracowany przez wladze samorzadowe wyznaczany gospodarstwa posiadajace sady Sliwkowe
oraz suszarnie owocoOw.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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


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