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OGLOSZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU Wsi "

Z dnia 6 listopada 2007 r,

w sprawie wnlosku o rejestracie nazwy: -
wobwarzanek krakowski"” jako chroniona ozZnaczenis gnograflczne

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji | ochronle nazw

| aznaczef produkiow ralnych i grodkéw spozywczych oraz o produkiach tradycyjnych

(Dz. U. z 20056 r. Nr 10, poz. 68) oglasza sie informacje o wplynleciu wniosku o rejestracie,
* date wplynigcia wniosku o rejestracja oraz jednolity dokument w zalaczniku do ogloszenia,

Minister Rolnictwa | Rozwoju Wei: w 2, H. Kowslezyk

Zalgcznik do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
zdnia 6 listopada 2007 r. (poz. 43)

Dnia ‘23 pazdzicrnika 2007 r. o godzinie 12.30 zostat zlozony wniosek o rejestracje nazwy
~obwarzanck krakowski”. Wniosek. spetnia wymogi tarmalne i dma 2 hstopada 2007 r. zostal
wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskow,

" Ministar Rolnictwa 1 Rozwolu Wsi kieruje dziatem adminigtracji rzadowe] — rynkl roine, na padatawne § 1 ust. 2 pkt 3
rozporzqdzenia Prazesa Rady Ministréw z dnla 18 lipca 2008 r. w sprawis szczegdlowsgo zakresu dzlatania Ministra
Relnictwa | Rozwoju Wasi (Dz U. Nr 131, poz. 915 craz z 2007 r. Nr 38, poz. 244)
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JEDNOLITY DOKUMENT ,
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficzaych
i nazw pochodzenia
,Obwarzanek krakowski”
WL nr:

BECHOG  [JCHNP

1. Nazwa |
Obwarzanek krakowski

2.  Tanstwo czlonkowskie lub kraj trzeci
Polska

3.  Opis produkiu rolnego lub Srodka spozywczega

3.1. Rodzaj produkiu
Klasa 2.4, Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbalniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podany w pkt 1
Ohwarzanek krakowski to wypick przypominajacy pictscie, utwarzony 76 splotu ciasta z
otworem w Srodku. Ksztah obwarzanka krakowskiego przypomina pierscief, owal, rzadziej
przybicrzi‘ﬁ}rmc; regularnego kétka. Fakture powierzchni tworza sploty w formie spirali,
Obwnrzﬁnek krakowski ma kolor jasno brazowy z duzg skala,lodcif:ni: od jasnozlocistego,
przez ciemnozlocisty, do jasnobrgzowego z wyraznym potyskiem. Jego srednica miesci sig
w przedziale 12-17 .em, grubodé nieregularnego spiralnego splotu o zwykle 2 - 4 cm, a
waga 80-120 g. W dowyku obwarzanck krakowski jest lekko twardy o zroznicowangj
powicrzechni, od gtadkiej po lekko chropowaty. Widoczne sploty spirali na skéree 33 lekko
twarde, w édrodku mickisz jest jasny, migkki i lekko wilgotny. Smak obwarzanka
krakowskiego jest charakterystyczny dla tego rodzaju wyrobu obwarzanego i dwiczo
wypieczonego pieczywa. Smak obwarzanka krakowskiego moze byé zmieniany przez
stosowanie régnych posypek: soli, sezamu, maku, czarnuszki, posypki zidlowej lub
przyprawowcj‘- mieszanki przypraw pikantnych (paﬁryka, kminek, picprze), scra, cebuli,
Przekrojony w poprzek splotu obwarzanek krakowski ma okragly lub owalny ksztah.
Chrupka. skorka 1 miekki migkisz majg lekko stodicawy smak. |

3.3. Surowce |
Na 100 kilograméw magki:
- mgka pszenna typ 500 —750 (dopuszczalna jest zamiana maki pszennaj na Zytnig typ 580-

720 do 30%) |
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34.

stosuje sig:

- tluszez (pochodzenia roélinnego lub zwierzgcego; smalec, masto, olej lub miarparyna;
stosowany zgodnie ze sztukg piekarska) 2-3 kg,

- cukier. 2-4 kg w zaleznodei od wartodci wypiekowej makl

- drozdie 1-2 kg w zaleinosci od temperatury i pory roku,

- 301 1-1,5 kp w zalcznodei od lemperatury 1 pory roku,

- woda - do ciasta -ilod¢ zgodna zc sztuky pickarskg 1 woda do obgotowywania
w zaleznosci od objgtodei urzgdzen do obgotowywania (dopuszezalne jest dodawanie do
obgolowywania miodu naturalnego lub sztucznego zgodnie ze sztuky piekarskg). |

Pasza (wylacznic w adniesieniu do produkiéw puchu'dzenia Zwierzecego)

Specyficzne etapy produkcji, ktére muszg odeaé sie na wyznaczonym obszarze .

geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywaé si¢ muszg nastepujace étapy produkeji:
- sporzgdzanie ciasta drozdzowego,

- formowanie obwarzanka krakowskiego,

- obwarzanie,

- dekorowanie,

- - wypiek.

Ciasto do wyrobu obwarzankéw krakowskich przygotowuje sie metodg jednofazows.

- Odpowiednio wymieszane ciasto poddaje si¢ wstgpnemu wyrosnigeiu, Czas wslgpnego

wyrodnigcia ciasta zalczy od warunkéw otoczenia, od kilku minut w sezonie letnim do

- godziny w okresach zimowych. Ciasto dzieli sic na malc kysy, kidre watkuje sig i tnie na

- lzw, sulki o zadanej dlugodci, grubosci i wadze. Dwie ~ trzy sulki skrgca sig spiralnie
- wrzdtuz osi, nastgpnic formuje. si¢ pierscien skrgcajac je wokét dloni i zaciera o. stél.

- Uformowane obwarzanki krakowskie ukifada si¢ na deski lub siatki dla wstgpnego

wyroénigcia (podgarowania), nastepnie poddaje sic je obwarzaniu, czyli zanurzanic

surowego ciasta w wodzie o temperaturze minimalncj 90°C. Obwarzanki krakowskie warzy

. sig do momentu wyplyniecia na powierzchnie. Nasteprie sq ane dekorowane i pieczone.

3.6.

7.

Szczegolowe zasady dotyczqce'krojenh, tareta, pakowania, itd.

Szczegblowe zasady dotyczace etykietowania

- Obwarzanek krakowski. najczedciej sprzedawany jest hez etykiet i opakowan

- Z wolnostojaeych punktéw sprzedazy tzw. wozkéw obwarzankowych. dotychczas specjalnie
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zaprojektowanych przez Architekta Miasta Krakowa. Obwarzanek krakowski dostgpny jest

réwniez w kioskach, sklepach, punklach dctalicznych (pickarniczych, z pieczywem,

ogblnospozywezych), w kiéryech dopuszcza si¢ sprzedar obwarzanka - krakowskiego
zaréwno bez opakowad, jak i w opakowaniach. Sprzedaz obwarzanka w opakowaniu nie
moze doprowadzi¢ do utraly waloréw smakowych i zwigkszania wilgotnodei skorki

(powicrzchni) wypicku.

- Zwigzle okreslenie obszaru geografieznego

Miasto Krakéw w granicach administracyjnych oraz powiat krakowski i wielicki.

Zwiazek z obszarem geograficznym '

Specyfika ohszaru geograficznego

O bogatej, wiclowickowe] tradycji pickarnictwa w Krakowie $wiadezg dzis akta i ksiggi
przechowywane w krakowskich archiwach i muzeach.

Pierwsze potwierdzone Zrédfowo wzmianki o pickarzach krakowskich pojawiajg sig juz w
XII wieku, W przywileju lokacyjnym dla miasta Krakowa z 1257 roku ksigz¢ Bolestaw
Watydliwy nadal prawo wybudowania wéjtom m. in. jatek piekarskich (W dokumencie
okredlanc jako stationes™), z ktorych mieli czerpaé takze po wieczne czasy czynsz.
Krélowie polscy wysoko cenili piekarzy krakowskich, o czym swiaduzg licznic wydawane
przywileje dla piekarzy krakowskich méwigce migdzy intiymi o prawie do wybudowania
jatek piékarski::h i oddawaniu im 7 nich czyns2u, prawie do swobodnego wyboru miyna dla

przemiatu maki.

. W 1458 r. rada miasta Krakowa zatwierdzita artykuly cechu piekarzy. Zawarte sq tam

przepisy dotyczgee m.in. jakodei wypiekanego pieczywa, wiclkosci piceow piekarskich,

zachowania piekarzy. Jednak najwazniejszym dla pickarzy keakowskich byt przywilej kréla
Jana Olbrachta z 1496 roku nadajacy szczegblne prawa piekarzom i zabranial wypisku
hiatego chleba, w tym i obwarzankdéw krakowskich, wszysikim, kidrzy w obrgbie miasta nie
mieszkali. Przywilej ten zatwierdzany byt kolgjno przez wszystkich krdléw az do Jana III
Sobicskicgo (druga potowa XVIH w.), | ‘

Cech piekarzy byl nie tylko organizacja skupiajaca 'rzemieélnikc'rw.jednego zawodu, mial

takze inne zadania - religijne, humanitarne, obronne. Od potowy XVI w. obronie piekarzom

krakowskim zostata powierzona jedna z gléwnych bram miasta tzw. Nowa brama, Kidra -

zamykata wylot ulicy Siennej. W tgj lo bramic pickarze krakowsey gromadzili bron i

amunicje na wypadck zagroZenia.

Trudniejsze czagy dla catego piekarstwa nadeszly w czasie 1 i IT wojny $wiatowsj, Po 1945 |

roku cech pickarzy wszedl w skiad Cechu Rzemios! Raznych, stanowige jego odrebng
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3.2

5.3.

- sckejg. W 1985 roku powstlal cech rzemiost spozywezych, kiory w swoich saeregach skupia

m, in, pickarzy, Wsrod nich sa takze i pickarze produkujgcy obwarzanki krakowskie po dzis

dzienl kultywujge chwalebne tradycje swoich przodkéw.:

Renoma obwarzanka krakowskicpgo wypracowana zostala przez pickarzy z Krakowa
iokolie, ktbrzy od przeszio 600 lat oferujg mieszkancom Krakowa ten. wyrdb.
Kultywowanie tradycji wypieku obwarzanka krakowskiego ogranicza si¢ do tego obszaru.
Specyfika produktu |

(':f:chjr charakterystyczne obwarzanka krakowskiego zwigzane sg z czynnikami hudzkimi -
umiejetnodciami wytwdrcdw, ktérzy wytwarzajg go wedhug tradycyjnych metod przy
wykorzystaniv okreslonych suroweaw. Produkt ten posiada specyticzng jakosé, wynikajaca
z wyg.lqdu zewnetrznego, ksztaltu, smaku i aromatu oraz zastosowania najlepsze}
galunkowo maki. .

Tradycyjnic wytwarzany obwarzanck krakowski to wypick spiralnic zwini¢ty z dwoch lub
trzech wateczlkéw ciasta, tzw. sulek. Kardy obwarzanek krakowski ma inny ksztalt ze
wzgledu na reczne obrabianie i formowanie ciasta.

Charakterystyczna cecha- obwafzanka krakowskiego jest' szybka utrata waloréw
smakowych, Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu a juz po
kilku godzinach rozpoczyna sie szybki proces jcgn czerstwienia, 7 tego pnwndu
obwarzanek krakowski dostarczany jest do punktdéw sprzedazy jeszcze cieply. Zamkniecis
niewystudzonego obwarzanka krakowskicgo w opakowania jednostkowe powoduje szybka
utrate chrupkosdei i zwigkszanie wilgotnodci wypieku oraz nagilenie niepozgdanych cech -
ciagliwost | gumowalosé. | |
7asadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu majg:

- rgczne obrabianie i formowanie ciasta, dzieki czemu kazdy obwarzanek krakowski ma

niceo-inny kseiaki.

- = ksztalt obwarzanka krakowskiego przypominajacy pierdcien, rzadziej owal. Fakture «

powierzchni tworzg sploty w formie spirali przypominajgce ksztattem skrgt Sruby.
- sposoh wstepnego przygotowywania wyrobu — tzw. obwarzanie. ‘
Szezegdlne cechy jakofclowe, renoma lub inne wlagciwoécl produktu .
Awigrek pmduktu 7 regionem opiera sie na specyficznych cechach opisanych w pki. 5.2

- oraz rehiomie opisanej ponizej

Obwarzanek krakowski jest tradyeyjnym pieczywem, ktére w poczgtkach swojej tradycii
moglo byé wypickane tylko w okresie Wielkiego Postu przez piekarzy specjalnie

wyznaczonych w tym celu przez cech piekarzy krakowskich. Pierwsze wzmianki o wypieku
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obwarzankéw na lcrenic Krakm:va' i okolic pochodza 7 1394 raku. Tradycja wypieku
6bwarzank6w ‘krakowskich przetrwata do dzi§ dnia i jest éciéle kojarzona z obszarem
niegdysigjszej stolicy Polski. Historia qb\&arzankakrakowskiego liczy sobie przeszto 600
lat,

. Wedlug definicji ze Slovwmika stnmpolskiegb ‘,,obwarzanek to rodzaj ciasta w kszlalcie
zwinietego w ké{ko wa}ka, .prawdoppdobnic przed pieczeniem  parzony”. Sama polska
nazwa obwarzanka krakowskiego pochodzi wiasnic od sposobu jego produkeji, czyli od
obwarzania ciasta ubwarzanl{bwego w podgrzanej wodzie. a .

Cech piekarzy krakowskich w 1611 roku uchwalit laudum (uchwalq), ktdora dawata cecchowi

- prawo.do deeydowania o sprzedazy obwarzankéw w obrghie miasta oraz dawata przywilej
wybom piekarzy, ktérzy mieli sig tym zajmowaé. ‘Radykalna zmiana w doslgpie do
piéczenia obwarzankéw nastapita w XIX wieku. 22 stycznia 1802 roku podpisano uchwate,

- na mocy kiorej kazdy pickarz mial prawo pieczenia obwarzankdéw, kiedy nadchodzila jego
kolej. Piekarzy, ktérzy mogli piec obwarzanki wytaniano w drodze losowania. Losowanie =
1843 roku miato obowiazywaé do 1849 roku, po tej dacic zanika najprawdopoadobniej

- 7wyczaj losowania, poniewaz od tego czasu Zrédta milcza juz w te] kwestil, Moze to
| oznacza, 7@ Z CZasem Zaprzestano wyzej Wymianionﬁgo sposubu i obwarzanki mogli piec
wszysdy pickarze kazdego dnis; — jak pozostalo do dzig.

Obwarzanki krakowskie aprzedawano w jatkach, ktére otwierano juz przed godzing sz0sty

- rano by mieszkaiicy Krakowa od WCzesnych godzin mieli mozliwoéé zakupu swiezego
pieczywa - w lym i obwarzankow. Nad kontrolg jakosci i dwiezodci wyrobdw czuwal cech,
ktéry delegowal odmiu braci do kontroli jatek. Wszelkie uchybicnia byly oczywidcie surowo '
karane. Z czasem obwarzanki zaczgto sprzedawaé takze w inny sposdb. Jeszcze w latach 50
XX w. sprzedawano obwarzanki prosto z wiklinowych koszy. | |
Obwarzanki krakowskie obecnie sprzedaje sig nie tylko w sklcpach i pickarniach, ale takze
z - charaklerysiycenych wozkéw. Obecnie . w Krakowie jest okoto 170-180 wozkéw
obwarzankowych, Srcdnig‘ dzienna produkeja obwarzanka krakowskiego sprzedawanego na
rynku krakowskim w dni powszednic wynosi blisko 150 000 sziuk, |
O renomie obwarzanka. krakowskiego éwiadezy jego udziat akcjach promocyjnych miasta
Krakowsa. Wyréb ten jest czesto wykorzystywany w reklamach w celu odwulywahia sli(; do
wyobraZni mieszkaricéw miasta i lurys(éw jako do wyragnepo symbolu Krakowa - tak byto
w preypadku reklam prasy krakowskic araz linii lotniezych, ktére oferujg potaczenia do

- Krakowa. W 2004 r, w konkursie na turystyczna pamiatke z Krakowa II nagrodg zdobyl
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wykonany z materialu obwarzanek krakowski ,z makiem™ i obwarzanck krakowski .7
smokiem”,

Obwarzanck krakowski byl takié laureatem licznych nagrdd. Zdobyl wyréznienie na
ogblnopolskim konkursie Nasze Kuliname Dzicdzictwo 1 nagrodg ,Perfa 2003” poderzas
migdzynarodowych targéw Polagra-farm 2003 w Poznanin. W ramach promocji produktoéw
regionalnych obwarzanek krakowski znalazl sie w kalendarzu na 2004 rok obok wiclu
specjalnodei kuchni regionalnej z catej Polski. Wzmianki o nim mozna (akze znalezé w
wielu przewodnikach turystycznych dla Krakowa [ Matopolski oraz licznyeh artykutach i
pismach dotyczacych historii i tradycji Krakowa.

Obwarzanek krakowski jest stalym ,podcicm™ Swigta Chleba - imprezy cyklicznie

« odbywajacej sig w  Krakowie, Wizerunek obwarzanka krakowskiego jest takze

wykorzyétywnny w akecji rekomendacji najlepszych  krakowskich  restauracji.

Rekomendowanym restauracjom przyznaje siy statuctki z brgzu z  symbalicznym
obwarzankicm krakowskim na widelcu. Na drzwiach rekomendowanych restauracji

znajdujg sie sg natomiast naklejki z graficznym wizerunkiem obwarzanka krakowskiego.






