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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 38/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»OBWARZANEK KRAKOWSKI”
NR WE: PL-PGI-005-0674
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Obwarzanek krakowski”

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Obwarzanek krakowski” to wypiek przypominajacy pierécien. ,Obwarzanek krakowski” ma ksztalt
owalny, z otworem w $rodku, rzadziej przybiera formg regularnego kota. Faktur¢ powierzchni tworzg
sploty w formie spirali. Przekrojony splot ,obwarzanka krakowskiego” ma okragly lub owalny ksztatt.

,Obwarzanek krakowski” ma kolor od jasnozlocistego, przez ciemnozlocisty, do jasnobrazowego
z wyraznym polyskiem.

Wielko$¢ produktu:

— $rednica 12-17 cm,

— grubos¢ splotu 2-4 c¢m,
— waga 80-120 g.

W dotyku ,obwarzanek krakowski” jest lekko twardy o zréznicowanej powierzchni — od gladkiej po
lekko chropowata. Widoczne sploty spirali na skérce sa lekko twarde, w $rodku miekisz jest jasny,
migkki i lekko wilgotny. Chrupka skérka i migkisz ,obwarzanka krakowskiego” maja lekko stodkawy
smak typowy dla wyrobow piekarniczych wstepnie obwarzanych (parzonych w goracej wodzie),
a nastepnie pieczonych. Dodatkowo wyczuwalny jest smak zastosowanej posypki.
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3.3.

3.4.

3.5.

Do dekoracji ,obwarzanka krakowskiego” stosuje sie rézne posypki, miedzy innymi: sél, sezam, mak,
czarnuszke, posypke ziolowa — mieszanke réznych zidt lub przyprawowa — mieszanke przypraw
pikantnych (papryka, kminek, pieprz), ser, cebule. Mozliwe jest stosowanie innych posypek niz wymie-
nione. Jest to zgodne z tradycja wyrobu. Stosowanie réznych posypek nie wplywa na cechy charak-
terystyczne ,obwarzanka krakowskiego”.

Surowce:

Do produkeji obwarzanka krakowskiego stosuje si¢ make pszenna stosowana w przemysle spozyw-
czym, dopuszczalne jest zastapienie 30 % maki pszennej maka zytnia.

Na 100 kg maki stosuje sie:

— tluszez 2-3 kg,

— cukier 2-4 kg,

— drozdze 1-2 kg,

— 56l 1-1,5kg,

— woda do ciasta 40-481,

— ewentualny dodatek miodu w ilociach $ladowych, zgodnie ze sztuka piekarska, dodany do wody
do obwarzania.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Specyficzne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaé si¢ musza nastgpujace etapy produkgji:

— sporzadzanie ciasta drozdzowego,

— formowanie obwarzanka krakowskiego,

— obwarzanie,

— dekorowanie,

— wypiek.

Ciasto do wyrobu ,obwarzankéw krakowskich” przygotowuje si¢ metoda jednofazows. Odpowiednio
wymieszane ciasto poddaje si¢ wstgpnemu wyrosnigciu. Czas wstgpnego wyrosnigcia ciasta zalezy od
warunkéw otoczenia — od kilku minut w sezonie letnim do godziny w okresach zimowych. Ciasto
dzieli si¢ na male kesy, ktére waltkuje si¢ i tnie na tzw. sulki o zadanej dlugosci, grubosci i wadze.
Dwie — trzy sulki skreca sig spiralnie wzdluz osi, nastepnie formuje si¢ pierScien skrecajac je wokét
dloni i zaciera o stol. Uformowane ,obwarzanki krakowskie” ukfada si¢ na deski lub siatki dla
wstepnego wyro$niecia (podgarowania), nastgpnie poddaje si¢ je obwarzaniu, czyli zanurzanie
surowego ciasta w wodzie o temperaturze minimalnej 90 °C. ,Obwarzanki krakowskie” warzy si¢ do
momentu wyplynigcia na powierzchnig. Nastgpnie s one dekorowane i pieczone.
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3.6.

3.7.

5.2.

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

W opakowania jednostkowe wolno pakowaé wylacznie wystudzone ,obwarzanki krakowskie”.
Zamknigcie niewystudzonego obwarzanka krakowskiego w opakowania jednostkowe powoduje szybka
utrate chrupkosci i zwickszanie wilgotnosci wypieku oraz nasilenie niepozadanych cech — ciagliwosé
i gumowatos$¢.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

,Obwarzanek krakowski” moze by¢ sprzedawany bez opakowan i etykiet. Punkty sprzedazy oznaczone
sa napisem ,obwarzanek krakowski”. W przypadku wykorzystywania opakowan, na etykiecie ,obwa-
rzanka krakowskiego” oznaczenia bedg stosowane zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

W wojewddztwie malopolskim miasto Krakéw oraz powiaty krakowski i wielicki w granicach admi-
nistracyjnych.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

O bogatej, wielowickowej tradycji piekarnictwa w Krakowie Swiadcza dzi§ akta i ksiegi przechowywane
w krakowskich archiwach i muzeach. Pierwsze potwierdzone Zrédlowo wzmianki o piekarzach
krakowskich pojawiaja si¢ juz w XIII wicku. W przywileju lokacyjnym dla miasta Krakowa z 1257
r. ksigze Bolestaw Wstydliwy nadal prawo wybudowania woéjtom m.in. jatek piekarskich
(w dokumencie okre§lane jako ,stationes”), z ktorych mieli czerpaé takze po wieczne czasy czynsz.
Krélowie polscy wysoko cenili piekarzy krakowskich, o czym $wiadcza licznie wydawane przywileje
dla piekarzy krakowskich méwiace miedzy innymi o prawie do wybudowania jatek piekarskich
i oddawaniu im z nich czynszu, prawie do swobodnego wyboru miyna dla przemialu maki.

W 1458 r. rada miasta Krakowa zatwierdzila artykuly cechu piekarzy. Zawarte sa tam przepisy
dotyczace m.in. jako$ci wypiekanego pieczywa, wielko$ci piecow piekarskich, zachowania piekarzy.
Jednak najwazniejszym dla piekarzy krakowskich byt przywilej krdla Jana Olbrachta z 1496 r. nadajacy
szczeg6lne prawa piekarzom i zabranial wypieku bialego chleba, w tym i ,obwarzankéw krakowskich”,
wszystkim, ktérzy w obrebie miasta nie mieszkali. Przywilej ten zatwierdzany byl kolejno przez
wszystkich kréléw az do Jana III Sobieskiego (druga polowa XVII wicku). Na Ziemi Krakowskiej,
w obecnym powiecie wielickim znajduje si¢ takze kopalnia soli, z ktérej surowiec wykorzystywany
byl przez wieki w piekarstwie malopolskim.

Cech piekarzy byt nie tylko organizacja skupiajacg rzemieslnikéw jednego zawodu, mial takze inne
zadania — religijne, humanitarne, obronne. Od polowy XVI wieku obronie piekarzom krakowskim
zostala powierzona jedna z gtéwnych bram miasta tzw. Nowa brama, ktéra zamykata wylot ulicy
Siennej. W tej to bramie piekarze krakowscy gromadzili brof i amunicje na wypadek zagrozenia.

Zasadniczy wplyw na charakterystyczne cechy wyrobu maja umiejetnosci lokalnych piekarzy wyksztal-
cone przez setki lat produkeji tego wyrobu: reczne obrabianie i formowanie ciasta, dzigki czemu kazdy
,obwarzanek krakowski” ma nieco inny ksztalt, a takze — tzw. obwarzanie, czyli sposéb wstepnego

przygotowywania wyrobu.

Specyfika produktu:

,Obwarzanek krakowski” odznacza si¢ wyjatkowa struktura i konsystencja migkiszu uzyskiwana dzigki
zastosowaniu obwarzania ciasta w goracej wodzie o temperaturze co najmniej 90 °C, przed przysta-
pieniem do pieczenia. Obwarzanek krakowski wyrdznia si¢ takze charakterystycznym ksztaltem przy-
pominajagcym pierscien, spiralng faktura powierzchni oraz widoczng posypka. Cecha, ktéra réwniez
odréznia ,obwarzanka krakowskiego” od innych produktéw piekarniczych jest jego krotki okres swie-
zosci trwajacy kilka godzin.
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5.3. Szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu:

Zwiazek produktu z regionem opiera si¢ na charakterystycznych cechach opisanych w pkt 5.2 oraz
renomie opisanej ponizej.

Renoma ,obwarzanka krakowskiego” wypracowana zostala przez piekarzy z Krakowa i okolic, ktorzy
od przeszio 600 lat oferuja mieszkancom Krakowa ten wy$mienity i wyjatkowy wyréb. Kultywowanie
tradycji wypieku ,obwarzanka krakowskiego” ogranicza si¢ wylacznie do wskazanego obszaru.

,Obwarzanek krakowski” jest tradycyjnym pieczywem, ktére w poczatkach swojej tradycji moglo by¢
wypiekane tylko w okresie Wielkiego Postu przez piekarzy specjalnie wyznaczonych w tym celu przez
cech piekarzy krakowskich. Wedtug definicji ze Stownika staropolskiego ,obwarzanek to rodzaj ciasta
w ksztalcie zwinigtego w koétko walka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Sama polska
nazwa ,obwarzanka krakowskiego” pochodzi wlasnie od sposobu jego produkgji, czyli od obwarzania
ciasta obwarzankowego w podgrzanej wodzie.

Pierwsze wzmianki o wypieku obwarzankéw na terenie Krakowa i okolic mozna znalez¢ w rachunkach
dworu kréla Wladystawa Jagielly i krélowej Jadwigi. W jednym z nich z 2 marca 1394 r. zawarta jest
nastepujaca informacja: ,dla krélowej pani pro circulis obrzanky 1 grosz”.

Cech piekarzy krakowskich w 1611 r. uchwalit laudum (uchwalg), ktéra dawala cechowi prawo do
decydowania o sprzedazy obwarzankéw w obrebie miasta oraz dawala przywilej wyboru piekarzy,
ktérzy mieli si¢ tym zajmowac. Radykalna zmiana w dostgpie do pieczenia obwarzankéw nastgpila
w XIX wieku. Dnia 22 stycznia 1802 r. podpisano uchwale, na mocy ktérej kazdy piekarz mial prawo
pieczenia obwarzankéw, kiedy nadchodzila jego kolej. Piekarzy, ktorzy mogli piec obwarzanki wyla-
niano w drodze losowania. Losowanie z 1843 r. mialo obowigzywaé do 1849 r., po tej dacie zanika
najprawdopodobniej zwyczaj losowania, poniewaz od tego czasu Zrodla milczg juz w tej kwestii. Moze
to oznaczal, ze z czasem zaprzestano wyzej wymienionego sposobu i obwarzanki mogli piec wszyscy
piekarze kazdego dnia — jak pozostalo do dzis.

,Obwarzanki krakowskie” sprzedawano w jatkach, ktére otwierano juz przed godzing szdsta rano by
mieszkancy Krakowa od wczesnych godzin mieli mozliwos¢ zakupu $wiezego pieczywa — w tym
i obwarzankéw. Nad kontrolg jakosci i $wiezosci wyrobow czuwal cech, ktéry delegowal o$miu
braci do kontroli jatek. Wszelkie uchybienia byly oczywiscie surowo karane. Z czasem obwarzanki
zaczgto sprzedawal takze w inny sposéb. Jeszcze w latach 50 XX wieku sprzedawano obwarzanki
prosto z wiklinowych koszy.

,Obwarzanki krakowskie” obecnie sprzedaje si¢ nie tylko w sklepach i piekarniach, ale takze
z charakterystycznych wézkow. Obecnie w Krakowie jest okoto 170-180 wézkéw obwarzankowych.
Srednia dzienna produkcja obwarzanka krakowskiego sprzedawanego na rynku krakowskim w dni
powszednie wynosi blisko 150 000 sztuk.

O renomie ,obwarzanka krakowskiego” $wiadczy jego udzial akcjach promocyjnych miasta Krakowa.
Wyréb ten jest czesto wykorzystywany w reklamach w celu odwolywania si¢ do wyobrazni miesz-
kaficow miasta i turystow jako do wyraznego symbolu Krakowa i Malopolski — tak byto w przypadku
reklam prasy krakowskiej oraz linii lotniczych, ktére oferuja polaczenia do Krakowa. W 2004 r.
w konkursie na turystyczng pamiatke z Krakowa II nagrod¢ zdobyt wykonany z materialu obwarzanek
krakowski ,z makiem” i obwarzanek krakowski ,ze smokiem”.

,Obwarzanek krakowski” byl takze laureatem licznych nagréd. Zdobyl wyrdznienie na ogdlnopolskim
konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” i nagrode ,Perta 2003” podczas miedzynarodowych targéw
Polagra-farm 2003 w Poznaniu. W ramach promocji produktéw regionalnych ,obwarzanek krakowski”
znalazt si¢ w kalendarzu 2004 obok wielu specjalnosci kuchni regionalnej z calej Polski. Wzmianki
o nim mozna takze znalezé w wielu przewodnikach turystycznych dla Krakowa i Malopolski oraz
licznych artykulach i pismach dotyczacych historii i tradycji Krakowa.
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,Obwarzanek krakowski” jest stale prezentowany podczas Swigta Chleba — imprezy cyklicznie odby-
wajacej si¢ w Krakowie. Wizerunek ,obwarzanka krakowskiego” jest takze wykorzystywany w akgji
rekomendacji najlepszych krakowskich restauracji. Rekomendowanym restauracjom przyznaje sie statu-
etki z brazu z symbolicznym obwarzankiem krakowskim na widelcu. Na drzwiach rekomendowanych
restauracji znajduja si¢ natomiast naklejki z graficznym wizerunkiem obwarzanka krakowskiego.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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