WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY POCHODZENIA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO Y
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imi¢ i nazwisko?:

Stowarzyszenie Producentow Owocow i Warzyw w Ujanowicach

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Ujanowice 19, 34-603 Ujanowice

3. Adres do korespondencji:
Telefon: 792 039 755
Faks:
E-mail: biuro@suskasechlonska.pl

4. Imie i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Kazimierz Joniec

%?lzll:l(piaérupy wchodzg producenci, rolnicy zrzeszeni w Stowarzyszeniu Producentéw
Owocow 1 Warzyw w Ujanowicach. Obecnie w sklad Stowarzyszenia wchodzi 15 rolnikow.
I1. Specyfikacja

1. Nazwa:

,»Wedzone jabtko sechlonskie”

2. Wniosek dotyczy rejestracji:

Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracj¢ nazwy podanej
w pkt 1 jako nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
Nalezy podaé kategorie, do ktorej nalezy produkt rolny lub $rodek spozywczy®.

D Niepotrzebne skresli¢.

2 Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze zlozyé
wniosek o rejestracje¢ po okresleniu przez Komisj¢ Europejska warunkow, po spelieniu ktérych moze byé
traktowana jako grupa.

% Wypelnia organ przesylajacy wniosek do Komisji Europejskie;.



Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza §wieze lub przetworzone.
4. Opis:

Nazwa produktu ,,wedzone jabtko sechlonskie” wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna lezacej
w gminie Laskowa 1 jest tradycyjnie uzywana na calym obszarze geograficznym
wytwarzania.

Pod ta nazwa wprowadzane sa do obrotu plastry jablek poddane podsuszaniu i podwedzaniu,
majg pomarszczong brgzowg skorke na obwodzie, jasnobrgzowy elastyczny migzsz. Gniazdo
nasienne moze by¢ usuniete lub nie. Plastry ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” moga miec
rozng wielko$é, ktora zalezy od odmiany jablek przeznaczonych do suszenia. Srednica
gotowych wedzonych plastrow jablek zalezy od sezonu wegetacyjnego oraz odmiany uzytej
do produkcji, zazwyczaj waha si¢ w przedziale od 3 do 10 cm. Zawarto$¢ wody sprawdzana
jest po etapie suszenia, w wyrobie gotowym i wynosi ona od 10% do 23%, co jest zalezne,
podobnie jak grubos$¢ plastréw, od przeznaczenia produktu.1 kg suszonych owocow uzyskuje
si¢ z 5-8 kg swiezych jabtek. W smaku ,,wedzone jabtko sechlonskie” jest lekko stodkie
z wyczuwalnym smakiem i aromatem wedzenia drewnem drzew lisciastych.

5. Obszar geograficzny:

Obszar wytwarzania ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” znajduje si¢ w wojewddztwie
matopolskim, na terenie gmin: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i Zegocina.

6. Dowod pochodzenia:

1. Wytwarzanie i produkcja ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” podlega kontroli
I nadzorowi, ktory spetnia wszystkie wymagane warunki Chronionego Oznaczenia
Geograficznego. Znakowany znakiem ChOG ,,wedzonego jabtka sechlonskiego”
moze by¢ tylko ten produkt, ktory spetnia wszystkie warunki:

1) Zostal wytworzony na obszarze geograficznym okre§lonym w pkt. 5. zgodnie
z opisang metodg produkcji 1 posiada cechy okre§lone w opisie,

2) Jego producenci zobowigzali si¢ pisemnie przestrzegac specyfikacji,

3) Jego producenci przekazali nizej wymienione informacje do Stowarzyszenia
Producentow Owocéw 1 Warzyw w Ujanowicach zwanego dalej ,,Stowarzyszeniem”:

2. Rolnicy, ktorzy chcg wykorzystywac chroniong nazwe zglaszajg t¢ informacje do
Stowarzyszenia. Podmioty, ktore po raz pierwszy chca wykorzystywac chroniong
nazwe¢ powinni zglosi¢ si¢ nie pozniej niz do 15 maja danego roku.
W przypadku zgloszenia chgci uczestnictwa po terminie, chroniona nazwa moze by¢
wykorzystywana dopiero od nastepnego roku.

3. Producenci zobowigzani sg przekaza¢ do Stowarzyszenia informacje o lokalizacji
suszarni, ktore s3 wykorzystywane do produkcji ,,wedzonego jablka sechlonskiego”
przez danego producenta. Kazdej suszarni, w ktorej odbywa si¢ produkcja
,Wedzonego jabtka sechlonskiego” Stowarzyszenie w formie uchwaly nadaje numer
identyfikacyjny. W biurze Stowarzyszenia jest zawsze przechowywany aktualny spis
podmiotdéw zainteresowanych wytwarzaniem ,,wedzonego jabtka sechlonskiego™ oraz



aktualna lokalizacja wykorzystywanych suszarni. Jedna suszarnia moze by¢
przyporzadkowana tylko do jednego producenta.

4. Kazdy z producentow, a zarazem wilascicieli suszarni prowadzi rejestr. W rejestrze
tym zapisuje si¢ informacje dotyczace odmiany, ilosci 1 pochodzenia surowca oraz
ilosci wytworzonego produktu.

5. Producenci sg zobowigzani do spetniania warunkoéw okreslonych, w pkt. 1, ppkt 1) od
momentu wystania wniosku o rejestracj¢ do Komisji Europejskiej.

6. Producenci sg zobowigzani do spetniania warunkow okreslonych w pkt. 1 ppkt 2) i 3)
nie pdzniej niz dwa miesigce od momentu pierwszej publikacji wniosku o rejestracje
w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

7. Metoda produkcji:

Na obszarze okreslonym w pkt 5 musza znajdowaé si¢ suszarnie i tu musi odbywac si¢
caly proces podsuszania i podwedzania jabtek. Natomiast drewno oraz surowiec wykorzystywany
do produkcji moze pochodzi¢ spoza obszaru okreslonego w pkt 5. Wszystkie opisane czynnosci
w trakcie calego procesu produkcji ,,wedzonego jabtka sechlonskiego™ nalezy wykonywac
recznie, oprocz procesu krajania jabtek w plastry i ewentualnego usuwania gniazda
nasiennego, ktore wykonywane sa mechanicznie.

Surowiec

Do wyrobu ,,wedzonego jablka sechlonskiego” wykorzystuje si¢ owoce odmian Antonowka,
Boskoop, Szara Reneta, Wilhelm, Jonathan, Szampion, Jonagold, Idared i pochodne Idareda.
Owoce tych odmian odznaczajg si¢ wieloma pozadanymi cechami przy procesie suszenia
i wedzenia, w tym duzg zawarto$cig cukru oraz stosunkowo matg zawartosciag wody.

Chcac zagwarantowac jak najwyzsza jakos¢ koncowego produktu, owoce przeznaczone do
suszenia muszg by¢ zebrane w odpowiednim czasie. Termin zbioru owocoéw jest zmienny —
zalezy od warunkow atmosferycznych oraz od odmiany poszczeg6lnych drzew owocowych.
Owoce jabtek przeznaczone do suszenia, powinny by¢ zbierane pomiedzy dojrzatoscia
zbiorcza, a dojrzatoscig konsumpcyjng. O czasie przeprowadzania zbioru owocoéw decyduje
indywidualnie kazdy z producentow, uwzgledniajac posiadang wiedzg i doswiadczenie w tym
zakresie.

Segregacja surowca

Zebrane owoce poddaje si¢ wstepnej recznej segregacji w celu uzyskania jak najwyzszej
jakos$ci surowca przeznaczonego do wyrobu ,,wedzonego jabtka sechlonskiego”. Owoce
przeznaczone do wyrobu ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” muszg by¢ zdrowe, bez objawow
gnicia, uszkodzen mechanicznych oraz wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez
owady, roztocza lub inne szkodniki. Uzyte owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych
uszkodzen i zanieczyszczen.

Krojenie i ukladanie owocow w suszarni

Bezposrednio po etapie segregacji surowca nastepuje krojenie i uktadanie owocow
W suszarni.



Proces produkcji ,,wedzonego jabika sechlonskiego” nalezy przeprowadza¢ w tradycyjnych
nizej opisanych sechlonskich suszarniach:

a) Do produkcji wykorzystywane sg wylgcznie suszarnie, ktorych konstrukcja umozliwia
podsuszanie i podwedzanie jabtek suchym powietrzem i1 dymem (a nie wytacznie
suchym powietrzem).

b) Laski, z ktorych jest skonstruowany ruszt musza by¢ wykonane z drewna.

c) Stosuje sie¢ wylgcznie jeden ruszt w jednej komorze suszarni.

d) Odleglos¢ pomiedzy paleniskiem, a rusztem nie moze by¢ mniejsza niz 160 cm.

Wyselekcjonowane owoce poddaje si¢ procesowi mechanicznego krojenia w plastry. Mozna
rowniez przed krojeniem owocow w plastry, zastosowa¢ mechaniczny proces usuwania
gniazda nasiennego. Nastepnie plastry jabtek uktadane sa recznie na specjalnym ruszcie
wykonanym z drewnianych lasek (waskich i dlugich desek drewnianych). Surowiec nalezy
uktada¢ w taki sposob, aby powietrze mialo swobodny dostep do plastrow. Zazwyczaj
grubo$¢ warstwy na ruszcie przed suszeniem waha si¢ w granicach 20-35 cm.

Drewno wykorzystywane do wedzenia

Do opalania suszarni wykorzystuje si¢ wylacznie twarde i suche drewno drzew liSciastych.
Najczesciej wykorzystuje si¢: drewno brzozy, drewno bukowe, grabowe oraz drewno drzew
owocowych. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie drewna zywicznego.

Podwedzanie i podsuszanie

Po wypelnieniu rusztu surowcem, rozpoczyna si¢ pierwszy etap procesu podsuszania
i podwedzania plastrow jabtek, cieplym powietrzem i dymem, trwajacy ok. 2 dni. Po tym
czasie producent wykorzystujac posiadang wiedze 1 do§wiadczenie w zakresie podsuszania
i podwedzania jablek, sprawdza stan plastrow w dolnej warstwie rusztu begdacej najblizej
zrodta ciepta. Jezeli dolna warstwa produktu jest odpowiednio podsuszona, wowczas
zamienia si¢ gorng warstwe z dolng i etap podwedzania i podsuszania powtarza sig.

Proces produkcji ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” zazwyczaj trwa od 2 do 4 dni i jego
dhugos$¢ zalezy od odmiany owocow przeznaczonych do suszenia, temperatury utrzymywanej
w suszarniach oraz zewngtrznych czynnikow atmosferycznych.

Przebieranie i sortowanie owocow

Podwedzone plastry jabtek wybiera si¢ z rusztu rgeznie, zwracajac przy tym uwage na stopien
wysuszenia poszczegdlnych plastrow. Podsuszony i podwedzony produkt nie moze byc
uszkodzony. Kazdy z wytworcow indywidualnie ocenia czy plastry jabtek osiagnety juz
parametry wymagane w opisie produktu.

Przechowywanie
Gotowe wysuszone plastry jablek nalezy przechowywaé w chtodni Iub suchych
I przewiewnych pomieszczeniach.

Ewentualne dosuszanie

W  przypadku niedosuszenia lub dlugiego przechowywania produktu, wykonuje si¢
dodatkowe podsuszanie przed sprzedaza w celu uzyskania odpowiednich parametrow
wilgotnosci.



Pakowanie

Produkt moze by¢ sprzedawany osobno albo jako jeden ze sktadnikow mieszanki owocowej,
zawierajacej suszone tradycyjnie jabtka, sliwki, gruszki (,,wedzone jabtko sechlonskie, ,,suska
sechlonska”).

Pakowanie produktu musi odbywac¢ si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 4.
Zwiazane jest to z tradycyjnie stosowang praktyka i jest konieczne w celu zagwarantowania
wysokiej jakosci produktu (ochrona m.in. przed zanieczyszczeniami fizycznymi
i mikrobiologicznymi, podwyzszeniem wilgotnosci, stratami powodowanymi przez
szkodniki), utatwienia transportu 1 przeladunku oraz uniemozliwienia ewentualnego
zmieszania ,,wedzonych jablek sechlonskich” z podobnymi produktami. Ma to na celu
roOwniez zagwarantowanie renomy produktu.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Sechna to jedna z trzech pierwszych wsi zalozonych przez ksigzng Kinge (1280 r. —
dokumenty siostr klarysek, 1283 r. — papieskie potwierdzenie fundacji. W dokumentach
zostaja wymienione Krzeszyce oraz Sechlna). Legenda glosi, ze po zwycigskiej wojnie
Bolestawa Wstydliwego z Tatarami Sw. Kinga w zamian za olbrzymie wiano, ktére jej
malzonek wykorzystal na wyposazenie swojego wojska, dostata w wieczne posiadanie ziemi¢
sadecka. W celu dobrego zagospodarowania ziemi tworzyta klucze wsi i tak Sechlna weszta
w sktad jednego z pierwszych utworzonych przez nig kluczy, zwanego Strzeszyckim.

Nazwa ,,wedzone jabtko sechlonskie” wywodzi si¢ przede wszystkim od mieszkanca
Sechnej ,,Sechloka”, ktéry zenigc si¢ w innych wsiach nidst ze soba niezwykla metode
produkcji ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” i najczesciej przez swych nowych sasiadow byt
nazywany ,sechlokiem”. Opanowanie skomplikowanej metody produkcji wymagato
zapoznania si¢ z nig od wczesnego dziecinstwa i jest umiejgtnoscia przekazywang z ojca na
syna. Nie jest to umiejetnos¢, ktora mozna naby¢ lub podpatrze¢ w ciggu krétkiego czasu.
Mieszkancy Sechnej od wiekow udoskonalali umiejetnosci produkeji ,,suski sechlonskiej”
(ChOG), jednoczesnie probujac suszy¢ inne owoce. Tak okazato si¢, ze rownie doskonatym
surowcem do tradycyjnego suszenia sg jabtka krojone w plastry, z ktorych to zaczegto
produkowaé ,,wedzone jabitko sechlonskie”. Mieszkancy rozwijali technologie budowy
swoich niezwyktych suszarni
i samego procesu suszenia. Nazwa wsi Sechna wywodzi si¢ z niezwyktych naturalnych
warunkow sprzyjajacych suszeniu. Umiejetnos$¢ 1 wielowiekowe do§wiadczenie producentow
wytworzylo niezwykla renome ,wedzonego jabtka sechlonskiego”. Innym zwigzkiem
z naszym obszarem geograficznym Beskidu Wyspowego jest wystepowanie naturalnego
ruchu powietrza od nachylenia stoku ku gorze, umozliwiajace zacigganie powietrza przez luft
pieca suszarni, ktory jest zawsze od strony nachylenia stoku. Zjawisko to wystepuje w
szczegdlnym nasileniu w Beskidzie Wyspowym, w obrebie ktorego znajduje si¢ obszar
geograficzny okreslony w pkt. 5.

Do dzisiejszego dnia w gwarze jest uzywane stowo ,sechnie” czyli ,,suszenie”.
Szczegbdlne warunki klimatyczno-glebowe Sechnej sprzyjaty uprawie drzew owocowych.
Nadmiar owocow byt zagospodarowywany poprzez konserwacje ich nietypowa metoda
suszenia i w takiej formie mogty by¢ przechowywane przez caty rok.

Swoja specyficzno$¢ produkt, , podobnie jak ,,suska sechlonska” ChOG, zawdzi¢cza metodzie
produkcji, ktorg zapewnia konstrukcja suszarni 1 sposob suszenia, ktore nie sg stosowane
w innych regionach. Na sasiednich obszarach nie wystepuje ten typ suszu, a jezeli to stosuje



si¢ inng technologi¢. Stosowana metoda wynika z umiejgtnosci miejscowych rolnikow,
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Tajemnicg przekazywang z ojca na syna juz od
XVIII w., byta konstrukcja suszarni i technologia suszenia, nieznana w innych cze¢$ciach
kraju. Ten typ suszarni umozliwiajacy jednoczesne podsuszanie i podwedzanie, nie wystepuje
na sasiednich obszarach 1 wplywa na niezwykly smak, a co za tym idzie renome ,,wedzonego
jabtka sechlonskiego”.

Opis obszaru

Obszarem geograficznym dla ,,we¢dzonego jabtka sechlonskiego” jest czes¢ Beskidu
Wyspowego przechodzaca w pogdrze Wielicko-Ciezkowickie i pogorze Roznowskie. Catly
teren charakteryzuje duze nachylenie stokow i bardzo delikatny klimat o duzym
zréznicowaniu wysokosci wzglednych. Najlepsze warunki do uprawy jabloni wystepuja na
zboczach. Beskid Wyspowy, w ktorego cze$ci jest wytwarzane ,wedzone jablko
sechlonskie”, charakteryzuje si¢ bardzo dobrym nastonecznieniem stokéw, delikatnym
cieptym 1 wilgotnym klimatem, ktory sprzyja rozwojowi sadownictwa. Obszar znajduje si¢ na
styku czterech powiatow: limanowskiego, bochenskiego, nowosadeckiego, brzeskiego.
Wystepuje tu naturalna tacznos¢ miedzy ludnoscig, zwigzana z infrastrukturg komunikacyjng
i handlowa, a takze wspolnota kulturalna. Obszar ten obejmuje gminy: Laskowa, Ilwkowa,
Lososina Dolna, Zegocina i tacznie ma wielko$é 239,55 km?. Od strony poludniowej otacza
go pasmo lososinskie z najwyzszg gora regionu Jaworzem i Salaszem.

Wraz ze wzrostem wysokosci n.p.m. (Jaworz - 920 m) malejg temperatury, a rosng
roczne sumy opadoéw atmosferycznych, zwicksza sie¢ wilgotnos¢ powietrza. Wraz ze
wzrostem wysokosci zaostrza si¢ klimat. Opady w tym obszarze ksztaltuja si¢ w przedziale
700-850 mm, zapewniajac zasilanie zasobow wodnych. Na obszarze tym przewazaja gleby
stabe (duzy udziat V, VI klasy).

Gospodarstwa na tym obszarze sg bardzo rozdrobnione — przeci¢tna wielkos¢ gospodarstw
w tym regionie waha si¢ od 5 do 10 ha.

Tradycja i renoma

W bardzo wielu materiatach Zrédtowych dotyczacych obszaru produkcji ,,wedzonego
jabtka sechlonskiego” mozna znalezé wzmianki o uprawie jabloni, $liw, gruszy i tradycji
suszenia. Miedzy innymi W ksigzce Franciszka Bujaka z 1903 r. po tytutem ,,Zmigca” mozna
znalez¢ wzmianke o istniejgcych tu sadach przydomowych sktadajacych si¢ z 310 drzew.
Takze w opracowaniu J. Ligezy ,,Ujanowice wies powiatu limanowskiego” z 1928 r. jest
wzmianka mowigca, ze podstawa wyzywienia miejscowej ludnosci byly suszone owoce
nazwane papatami. Jasno tez wynika z zapiskow J. Diugosza zebranych w ,Liber
beneficjorum”, ze obowigzkiem poszczegdlnych wsi nalezacych do klucza strzeszyckiego
byto wytwarzanie powidet na potrzeby starosadeckiego klasztoru, w kottach otrzymanych od
siostr klarysek, co s$wiadczy o rozwinigtym, juz w tamtych czasach, sadownictwie.
W materiatach zZrédtowych (Zmigca” z 1903 r.) czytamy o znaczeniu ekonomicznym
suszonych jabtek, gruszek i $liwek w przeliczeniu na konkretne kwoty, m.in. mamy zdanie:
»Przed r. 1875 wigkszos¢ gospodarstw, posiadajgcych sady, sprzedawata owocow za 200 —
300 K rocznie, dzis zaledwie za potowe tej kwoty sprzedaje si¢”, sa takze wymienione ceny
poszczeg6lnych gatunkdw owocow w tamtym okresie, i tak korzec suszonych §liw kosztowat
od 10 — 20 K, korzec suszonych gruszek i jabtek od 6 -10 K. Za§ w rozdziale IX tej samej
ksigzki mozna znalez¢ zdanie: ,,W sgsiednich wsiach sq chiopi handlujqcy owocami swiezymi
i suszonymi: oni tez czesto kupujg owoce w Zmiqgcej i rozwozq je do Brzeska, Bochni,
Tarnowa i Krakowa”.



O wiekowej tradycji suszenia $wiadczy kuchnia polska i miejsce jakie zajmuja w niej
lekko wedzone owoce, i tak mamy polewke z suszonych owocow, a takze wzbogacanie
smaku potraw z grochu i kaszy ,,we¢dzonym jabtkiem sechlonskim”. Zachowaty sie tez w
literaturze wiersze i przyspiewki o tradycji suszenia:

,, ...5echno wies, Sechno wies,
Piykno okolica
Jakby nie susarnie
Bylaby stolica”

Przez wieki owoce nalezaly do waznych dla ludnos$ci srodkéw zywnosci. Spozywano
je nie tylko jesienia, ale rowniez i zimg - surowe, kwaszone, suszone. J. Bujak w swoim
opracowaniu z 1903 roku pisze, ze: ,,W dawniejszych czasach wyrabiano wielkiej ilosci
powidta z dzikich owocow z tak zwanych ptonek (jabtka) i lesniarek (gruszki), a szczepne
owoce (jabtka: mgdrzyki, ceplowki, winniki,(...) suszono lub swieze sprzedawano.”

Z lektury wymienionych ksigzek jasno wynika, ze w dawnych czasach przetwarzano
wszystkie rodzaje owocow, ktore wystgpowaly na terenie przedstawionym w punkcie 5.

W opracowaniu z 2001 r pt. ,,0d Ujanowic do Laskowej — przesztos¢ i wspotczesnosé” Pani
Matgorzata Sromek opisujac dawne zycie mieszkancow, przytacza stowa ludowego wiersza,
gdzie w ostatniej zwrotce zostaja wymienione owoce, ktore wowczas si¢ suszylto: jabika,
sliwy, gruszki (,,Sechna jesienig” T. Grzegorzek):

., Suszqg coraz mqgdrzej dziadek, ojciec i zigc,
suszarnie ma kazdy jedng albo i pigc.
Tu jesieniq dymy biekitne sie wlokg

nad tg wsig co dawno nazwana opokq.

Bywa, przez Wilijq chlop ,, pachnie” ztociakiem —
w dobrej komitywie trzeba by¢ z Sechlakiem!
Bo to ludzie twardzi, znajgcy robote

Nie lekcewazeni przez Zadng miernote.”

(..)

., Gdy sprzedamy suski; jabtka, sliwki, gruski,
Zaniesiemy godne dary z dziesieciny
Do kosciota i do ztobka do Dzieciny:

Poblogostaw Boze Sechng i nasze rodziny !”



»Wedzone jabtko sechlonskie” wystepuje tez w wielu opracowaniach regionalnych ksigzek
kucharskich, i tak w ksiazce z 2004 r. pt.: ,,Regionalna ksigzka kucharska lachow i gorali”
mamy przepis na kompot z wgdzonych jabtek. Wedzone owoce wystepuja tez w przepisach
znajdujacych si¢ w ksigzce z 2008 r.: ,,Matopolska - palce lizac” oraz w ksiazce z 2011 r.:
,Smaki regionow”. Natomiast w 2014 roku zostala wydana ksigzka kucharska: ,, Suska
sechlonska w kuchni polskiej ”, gdzie oprocz ,,suski sechlonskiej” znajduje si¢ kilka przepisow
z uzyciem ,Wwedzonego jablka sechlonskiego”. Obecnie wielu znanych i popularnych
kucharzy tworzy swoje autorskie przepisy, w ktérych znajduje si¢ lekko wedzone jabtko
nadajgce specyficzny smak potrawom (kompot z suszu) i przedstawiane jest jako niezwykte
osiggnigcie mieszkancow regionu, m.in. Karol Okrasa w swoim programie ,, Okrasa tamie
przepisy” powiedzial, ze tylko my Polacy na calym §wiecie wymyslilismy wedzenie owocow
I ze ze szczegdlng uwaga nalezy to kultywowac i chroni¢. Takze Mikotaj Rey w swoim
programie ,, Podroze kulinarne Mikotaja Reya” przedstawit sechlonskg tradycje suszenia jako
najbardziej niezwykla, a smak za niepowtarzalny. Wspomnie¢ nalezy réwniez o Polywce —
produkcie tradycyjnym pochodzacym z opisywanego regionu, w ktorego sktad wchodza
sliwy, gruszki i plastry jabtek suszone dymem w tradycyjnych suszarniach. Wszystkie wyzej
wymienione publikacje i wypowiedzi $wiadczg o popularnosci metody suszu na naszym
obszarze geograficznym zgodna z pkt. 5.

O tradycji oraz ciaglosci suszenia owocOw na tym obszarze $wiadcza takze liczne
dokumenty zawierajace informacje, iz w tym regionie znajdowaly si¢ suszarnie, oraz ze
suszono i podwedzano w nich owoce takie jak jabtka, gruszki, §liwy.

Zachowat si¢ m.in. dokument z 1984 r. zawierajacy prosbe rolnika ze Sechnej - Pana Jozefa,
skierowang do Przedsigbiorstwa Komunikacji Samochodowej w Nowym Saczu,
o udostepnienie samochodu w celu przewiezienia ususzonych owocéw. Informacje zawarte
w prosbie dotyczace wielko$ci upraw s3 poswiadczone za zgodne z prawda przez Urzad
Gminy w Laskowej. Zachowaty si¢ rowniez liczne dokumenty potwierdzajace badania suszu
jabtkowego, np. z 1996 r. i z 1992 r. z terenowej stacji Sanitarno — Epidemiologicznej
w Limanowej. Dokumenty te majg numery kontrolne 1946, 1947, 1948, 2013, 2014, 2015, co
Swiadczy o duzej liczbie podejmowanych takich badan. Zachowal si¢ rowniez projekt
architektoniczny na budowe dwukomorowej suszarni z 1980 r. we wsi Kobytczyna w gminie
Laskowa. Potwierdzeniem wystepowania na tym obszarze suszonych tradycyjnie jabtek jest
rowniez kwit z 1992 r. wystawiony dla rolnika pochodzacego ze Sechnej przez Spoétdzielnig
Ogrodnicza ,,Kwiaty, Warzywa, Owoce” ze sprzedazy suszonych jabtek, gruszek i sliwek.

,Wedzone jabtko sechlonskie” cieszy sie¢ nieustajaco dobrg opinig wsrod konsumentéw ze
wzgledu na wytwarzang zgodnie z przekazywana z pokolenia na pokolenie metoda,
polegajaca na podwedzaniu dymem w specjalnych suszarniach, co nadaje owocom
niepowtarzalny aromat i smak. Charakterystyczny smak wyczuwalnej nuty wedzenia
doceniany jest przez mieszkancéw tego obszaru. Dzisiaj wigkszo§¢ wytwarzanego
“wedzonego jabtka sechlonskiego”, podobnie jak ,,suski sechlonskiej”, znajduje swoj zbyt nie
tylko na terenie wytwarzania, ale na obszarze calej Polski. Jest takze eksportowana do miejsc
emigracji Polakow i kojarzona z najbardziej tradycyjnym polskim smakiem, ktory stanowi
nierozerwalny element naszej polskiej kultury kulinarnej. Konsumenci poszukuja
,wedzonego jabtka sechlonskiego oraz ,,suski sechlonskiej” i sa gotowi zaptaci¢ za te
produkty wyzsza ceng.

Ksztattowanie si¢ renomy ,wedzonego jabtka sechlonskiego”, podobnie jak ,,suski
sechlonskiej” zarejestrowanej w 2007 r, jako Chronione Oznaczenie Geograficzne, zwigzane
jest z zachowaniem tradycyjnej, lokalnej metody produkcji. Wynika ona
z gromadzenia do$wiadczen i umiejetnosci rozwijanych na przestrzeni dziesigcioleci przez
ludnos$¢ zamieszkujacg obszar czterech gmin wymienionych w pkt. 5. Rolnicy, na przestrzeni



czasu, stworzyli specjalne suszarnie wtasnej konstrukcji, aby nada¢ produktom wysoka jako$¢
oraz niespotykany smak. Suszarnie te doskonale komponuja si¢ z krajobrazem tego obszaru
1 staty si¢ jego nierozerwalng czescig.

Cechg charakterystyczng regionu jest uprawa jabloni i §liw oraz produkcja owocéw tych
drzew z przeznaczeniem na wytwarzanie ,,we¢dzonego jablka sechlonskiego” oraz ,,suski
sechlonskiej”.

Suszarnie

O niezwyklej renomie i1 tradycji produkcji suszono-wedzonych owocéw Swiadczy fakt, ze
ludzie zamieszkajacy ten obszar od wiekow udoskonalali konstrukcj¢ suszarni wykorzystujac
naturalne zjawisko cugu powietrza i wymyslili suszarnie, ktore dzi§ nazywa si¢ ,,domami
suski”, majace jedyng w swoim rodzaju konstrukcje sktadajacg si¢ z wysokiej piwnicy, ktora
stanowi piec, plaskiego rozlegltego rusztu i1 pomieszczenia wybudowanego nad piwnicg
stluzacego wytworzeniu odpowiedniego klimatu, umozliwiajacego suszenie. Umiejetnosé
1 wiedz¢ potrzebng do opanowania tej metody produkcji mozna zdoby¢ tylko w sposdb
praktyczny i zazwyczaj ojciec w tajniki metody wdrazal syna systematyczng pracg W suszarni.
Tak zdobyte doswiadczenie umozliwiato samodzielne podjecie produkcji i wiekowe
zachowanie tradycji na niewielkim obszarze.

Liczba suszarni jest jednym z elementdw, ktory pozwala na odroznienie opisywanego obszaru
od obszaréw sasiednich. Na opisywanym obszarze geograficznym z pkt5 znajduje si¢
bowiem az 500 suszarni, natomiast w samej wsi Sechna, z ktorej wywodzi si¢ cata tradycja,
jest ich 120. Biorac pod uwage, ze obszar okreslony w pkt. 5. ma powierzchnie 239,55 km?
i na terenie tym w 2019 roku mieszkato 31 393 mieszkancow to $rednio jedna suszarnia
przypada na ok. 62 mieszkancow, a na obszarze jednego km? znajduja sie $rednio dwie
suszarnie. Dowodzi to powszechno$ci wytwarzania produktu na danym obszarze.

Jedne z najstarszych suszarni znajduja si¢ w miejscowosci Sechna (zdjecia nr 1 1 2).

W f’#’yi’/ww{/ ‘77 /“"

Zdjecie nr 1.



Zdjecie nr 2.

Wedhug lokalnej tradycji ,,przodkiem” terazniejszych suszarni byta ,,luftowka”, tzn. specjalnie
wybudowana komora przypominajaca okno inspektowe wkopane w ziemie¢, w ktoérym
umieszczano ruszt z patykow laskowych. Do tak wybudowanej komory doprowadzano ciepte
powietrze z dymem, kanalem wydragzonym w ziemi majacym ok. 3 metry dlugosci,
zbudowanym z plaskich kamieni, przysypanym ziemia, przed ktérym palono niewielkie
ognisko. Zazwyczaj te mate budowle byty sytuowane przy potoku, a samo okno inspektowe
znajdowato si¢ wyzej. Konstrukcja ta umozliwiata cyrkulacje powietrza poprzez jego
podgrzewanie. Z czasem zaczeto budowa¢ kamienne, wysokie piwnice wykorzystujac to
samo naturalne zjawisko podgrzewania i cyrkulacji powietrza, w ktorych znajdowat si¢ otwor
wytacznie od strony nachylenia stoku. Z czasem do budowy piwnic zaczeto wykorzystywaé
cegly, beton, pustaki itp. Piwnica tworzyta piec, w ktorym na $rodku, na niewielkim
podwyzszeniu palono ognisko z dwoch lub paru belek twardego drewna. Na wysokosci od
160 cm do 350 cm umieszczono specjalny ruszt zazwyczaj z drzewa sosnowego lub
swierkowego. Suszarnie tego typu znajdowaty sie¢ w odpowiedniej odleglosci od domédw, by
zapewni¢ bezpieczenstwo gospodarstwu przed ewentualnym pozarem. Wpisywaly si¢ one w
architekture krajobrazu Beskidu Wyspowego i byly dostosowane do stromych stokow
uksztattowania terenu.

Obecnie suszarnia sktada si¢ z podmurowki w obrebie, ktorej znajduje si¢ palenisko oraz
ostonietej komory, w ktdrej umieszczony jest ruszt z drewnianych lasek. Konstrukcja suszarni
jest dostosowana do stromych stokoéw, ze wzgledu na takie uksztaltowanie terenu na tym
obszarze.

Podmurowka suszarni, w ktorej umieszczony jest piec z paleniskiem ma zazwyczaj
prostokatny ksztalt i wykonana jest z niepalnego materialu. Dawniej do wykonania
podmuréwki stosowany byt kamien. Obecnie czes$ciej wykorzystuje si¢ inne materialy np.
pustak, betonowe wylewki.

W piecu, o ktorym mowa wyzej, podczas palenia wydzielane jest ciepto i dym, ktére ruchem

rotacyjnym suszy plastry jablek utozone nad nim w komorach. Suszarnie wykorzystywane do
produkcji ,,wedzonego jablka sechlonskiego” wykonywane byly najczgéciej] we wiasnym

10



zakresie 1 z latwo dostgpnych materialow — najczesciej drewna. Wiasnie takie suszarnie
wpisaty si¢ na stale w krajobraz regionu i tylko w takich suszarniach mozna przygotowac
,Wedzone jabtko sechlonskie™.

Podmuréwka $cisle przylega do gornej czesci suszarni (sktadajacej si¢ z komory z rusztem),
w ktorej umieszczony jest ruszt wykonany z poprzecznie ulozonych lasek drewnianych, na
ktore wysypuje si¢ owoce przeznaczone do suszenia.

Goérna czes¢ suszarni sktada sie z komory zbudowanej z drewnianych belek, betonu lub
pustakow. Przecigtna wielkos¢ komory ma ok. od 2,5 metra szerokos$ci do 3,5 metra dlugosci.
W srodku komory umieszczony jest stragarz (przegroda), ktora dzieli komorg na dwie czesci.
Dolna cz¢$¢ komory — ruszt, wylozony jest przylegajacymi do siebie drewnianymi laskami
0 prostokgtnym przekroju, o wymiarach ok. 3x4cm. Dawniej laski miaty okragly ksztalt,
a do ich wyrobu wykorzystywano drewno z leszczyny. Obecnie do wyrobu lasek
wykorzystywane jest drewno z drzew iglastych. Laski muszg by¢ z drewna dobrej jakosci,
poniewaz zuzywaja si¢ w zaleznosci od ilosci 1 intensywnosci suszenia w ciggu 10 do 20 lat.
Laski umieszczane s3 na jednym poziomie. Dzigki wilasciwemu ulozeniu lasek na
odpowiedniej wysokosci nad paleniskiem (zazwyczaj okoto 180 cm) obieg dymu i cieptego
powietrza jest samoistny.

.‘,,

Zdjecie nr 3. Suszarnia - widok z boku.
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Zdjecie nr 4. Goérna czg$¢ suszarni.

Komory suszarni sg zamykane drewnianymi drzwiami od zewnatrz i od wewnatrz. Pod kazda
komorg umieszczony jest piec-palenisko.

Zdjecie nr 5. Dolna cze$¢ suszarni — palenisko.

Budowle zabezpiecza najczesciej dwuspadowy dach z dachowki ceramicznej, ktory ochroni
nie tylko samg suszarnig, i pracujacych przy niej ludzi, przed warunkami atmosferycznymi,
jak réwniez zapobiega nadmiernemu rozpaleniu ognia przez silne, jesienne wiatry.
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Najczescie] budowane byly suszarnie dwu 1 trzykomorowe. Tradycja ta przetrwata do dzis.
Mozna jednak spotka¢ suszarnie jednokomorowe jak rdwniez pigciokomorowe.

Podwedzanie 1 podsuszanie jabtek w takich suszarniach odbywa si¢ gorgcym dymem,
corowniez odroznia ,wedzone jablko sechlonskie” od jablek suszonych goragcym
powietrzem. Podwedzanie i podsuszanie dymem jest mozliwe tylko dzieki specjalnej
konstrukcji tych suszarni. Podczas takiego podwedzenia dymem plastry jabtek traca czgsé
wody zawartej
w tkankach, a rownocze$nie nasycajg si¢ dymem. Zmniejszenie zawartosci wody w tkance
podczas wedzenia oraz dziatanie antyseptyczne dymu hamuje rozwdj bakterii gnilnych
i zwigksza trwato$¢ wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny aromat, barwe i smak.

Konstrukcja suszarni i sposob suszenia pozwala na odroznienie stosowanej tu metody od
metody wykorzystywanej w innych czeSciach kraju, a takze uzywanej w sasiednich
regionach. Na sgsiednich obszarach nie podsusza i nie podwedza si¢ owocow a jezeli si¢ to
robi to stosuje si¢ inng technologig.

Pt '.'t Ro ?«'”.‘k-ﬁﬁ,,f. i 2

Zdjecie 6. /Gmina Laskowa/

Zdjecie nr 7. /Gmina Lososina Dolna/
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Zdjecie nr 9. /Gmina Iwkowa/
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Zdjecie nr. 10. /Gmina Lososina Dolna/

Zdjecie 11. /Pigciokomorowa suszarnia znajdujaca si¢ we wsi Sechna/

Zgodnie ze starym projektem architektonicznym dwukomorowa suszarnia wykorzystywana
do podsuszania, podwedzania i wytwarzania suszonych owocéw m.in. jabtek z 1980 r.
wyglada

w sposob przedstawiony na rysunkach 1-4.
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Rysunek nr 1.

Rysunek nr 2.
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Rysunek nr 3.

Rysunek nr 4.
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9. Kontrola:

Gtéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Al. Jerozolimskie 98, 00-807 Warszawa

tel. 22 25 57 800

fax: 22 2557 801

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawié, jezeli zostaly wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub §rodka spozywczego.

11. Szczegotowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace przepisy:
Nalezy napisa¢, czy istnieja szczegdtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub srodka
SpOZywczego.

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawié, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego.

13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materialow 1 publikacji, do ktoérych sg odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zalacznikdw.

We wniosku znajduja si¢ odwotania do nastepujacych publikacji:

1. Bujak Franciszek. ,, Zmigca wies powiatu limanowskiego ”. Krakow, 1903.

2. Ego Vision Sp. z o0.0., red. Miynska Anna. ,,Suska sechlonska w kuchni polskiej”.
Sechna, 2014.

3. ,Regionalna ksigzka kucharska lachow i gorali”. Wydano staraniem powiatu
limanowskiego, 2004.

4. Sromek Matgorzata. ,,Od Ujanowic do Laskowej - przesztos¢ i wspolczesnosc”.

Ujanowice, 2001.

Praca zbiorowa. ,, Nasze kulinarne dziedzictwo Smaki regionow”. Poznan, 2011.

6. Projekt architektoniczny na budowe dwukomorowej suszarni ptodow z 1980 r. we wsi
Kobylczyna w gminie Laskowa.

7. Tomczyk-Miczka E. ,, Matopolska — palce liza¢ . Krakéw, 2008.

o1

8. https://www.polskawliczbach.pl/gmina_Laskowa
https://www.polskawliczbach.pl/gmina Zegocina
https://www.polskawliczbach.pl/gmina Iwkowa
https://www.polskawliczbach.pl/gmina Lososina Dolna
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https://www.polskawliczbach.pl/gmina_Laskowa
https://www.polskawliczbach.pl/gmina_Zegocina
https://www.polskawliczbach.pl/gmina_Iwkowa
https://www.polskawliczbach.pl/gmina_Lososina_Dolna

9. Opis produktu tradycyjnego ,, Polywka "
https://www.malopolska.pl/malopolskismak/produkty-tradycyjne/napoje-miody-i-
nalewki

Wykaz zalacznikow:
1. Kopia kwitu skupu z 1992 r. wystawiony dla Jozefa Joniec rolnika zamieszkatego w
Sechnej za sprzedaz m.in. suszonych jabtek.
2. Kopia wynikow badan z 1996 r. oraz z 1992 r., Terenowa Stacja Sanitarno-
Epidemiologiczna w Limanowej.
3. Kopia pisma do Przedsiebiorstwa Komunikacji Samochodowej w Nowym Saczu z
dnia 21 listopad 1984 r. w sprawie wypozyczenia samochodu na przewo6z suszu.

19


https://www.malopolska.pl/malopolskismak/produkty-tradycyjne/napoje-miody-i-nalewki
https://www.malopolska.pl/malopolskismak/produkty-tradycyjne/napoje-miody-i-nalewki

3.2.

3.3.

I11. Jednolity dokument

Przy wypehianiu niniejszego formularza nalezy opus$ci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych.

JEDNOLITY DOKUMENT?Y

,»Wedzone jabtko sechlonskie”
Nr UE:
ChNP () ChOG (X)

NAZWA LUB NAZWY [CHNP LuB CHOG]
,»Wedzone jabtko sechlonskie”

PANSTWO CZEONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.
Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwa produktu ,,we¢dzone jabtko sechlonskie” wywodzi si¢ od nazwy wsi Sechna
lezacej w gminie Laskowa i jest tradycyjnie uzywana na calym obszarze
geograficznym wytwarzania.

Pod ta nazwa wprowadzane sg do obrotu plastry jablek poddane podsuszaniu
1 podwedzaniu, maja pomarszczong bragzowa skoérke na obwodzie, jasnobragzowy
elastyczny migzsz. Gniazdo nasienne moze by¢ usunigte lub nie. Plastry ,,wedzonego
jabtka sechlonskiego” moga mie¢ r6zng wielko$¢, ktora zalezy od odmiany jabtek
przeznaczonych do suszenia. Srednica gotowych wedzonych plastrow jablek zalezy
od sezonu wegetacyjnego oraz odmiany uzytej do produkcji, zazwyczaj waha si¢
w przedziale od 3 do 10 cm. Zawartos¢ wody sprawdzana jest po etapie suszenia,
w wyrobie gotowym i wynosi ona od 10% do 23%, co jest zalezne, podobnie jak
grubos$¢ plastréw, od przeznaczenia produktu. 1 kg suszonych owocoéw uzyskuje sie
z 5-8 kg $wiezych jabtek. W smaku ,,wgdzone jabtko sechlonskie” jest lekko stodkie

z wyczuwalnym smakiem 1 aromatem wedzenia drewnem drzew lisciastych.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
I surowce (wylacznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Y Jednolity dokument musi byé zwiezty i nie moze przekracza¢ 2500 stéw, z wyjatkiem nalezycie
uzasadnionych przypadkow.



3.4.

3.5.

3.6.

Surowcem do produkcji ,,wedzonego jabitka sechlonskiego” sg jabtka odmian:
Antonowka, Boskoop, Szara Reneta, Wilhelm, Jonathan, Szampion, Jonagold, Idared
I pochodne Idareda.

Surowiec wykorzystywany do produkcji moze pochodzi¢ spoza obszaru okreslonego
w pkt 4.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na obszarze okreSlonym w pkt 4. muszg znajdowaé si¢ suszarnie 1 tu musza
odbywac si¢ wszystkie etapy produkcji ,,wedzonych jabtek sechlonskich”:

— segregacja surowca,
— krojenie i uktadanie owocéw w suszarni,
— podwedzanie i podsuszanie.

Szczegotowe zasady dotyczace Kkrojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do
ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Wszystkie czynnos$ci w trakcie calego procesu produkcji ,,wedzonego jabtka
sechlonskiego” nalezy wykonywac recznie, oprocz procesu krojenia jablek w plastry
I ewentualnego usuwania gniazd nasiennych, ktore wykonywane sg mechanicznie.

Pakowanie produktu musi odbywaé si¢ na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt. 4. Zwigzane jest to z tradycyjnie stosowang praktyka i jest konieczne w celu
zagwarantowania ~ wysokiej  jakosci  produktu  (ochrona  m.in.  przed
zanieczyszczeniami fizycznymi i mikrobiologicznymi, podwyzszeniem wilgotnosci,
stratami powodowanymi przez szkodniki), utatwienia transportu i przetadunku oraz
uniemozliwienia ewentualnego zmieszania ,,wedzonych jablek sechlonskich”
z podobnymi produktami. Ma to na celu roOwniez zagwarantowanie renomy produktu.

Szczegélowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktorego odnosi sie¢
zarej estrowana nazwa

ZWIEZEE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Obszar wytwarzania ,wedzonego jabtka sechlofiskiego” znajduje si¢ w
wojewoOdztwie matopolskim, na terenie gmin: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna i
Zegocina.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Zwiazek ,,wedzonego jablka sechlonskiego” z obszarem geograficznym, na ktorym
jest wytwarzane, opiera si¢ na cechach jakosciowych oraz renomie produktu.

Cecha charakterystyczng regionu jest uprawa jabtoni i §liw oraz produkcja owocow
tych drzew z przeznaczeniem na wytwarzanie ,,wegdzonego jabtka sechlonskiego”
oraz ,suski sechlonskiej”. Do chwili obecnej w gwarze jest uzywane stowo
,sechnie”, czyli suszenie. Szczegodlne warunki klimatyczno-glebowe Sechnej
sprzyjaty uprawie drzew owocowych. Nadmiar owocoéw byt konserwowany za
pomoca, opracowanej na tym obszarze, specyficznej metody podsuszania i
podwedzania. W takiej formie owoce mogtly by¢ przechowywane przez caty rok.




Caly obszar z pkt. 4 charakteryzuje duze nachylenie stokow 1 bardzo delikatny klimat
o duzym zroznicowaniu wysokosci wzglednych. Najlepsze warunki do uprawy
jabtoni wystepuja na zboczach. Beskid Wyspowy, w ktorego czesci jest wytwarzane
,wedzone jabtko sechlonskie”, charakteryzuje si¢ bardzo dobrym nastonecznieniem
stokéw, delikatnym cieptym 1 wilgotnym klimatem, ktory sprzyja rozwojowi
sadownictwa. Obszar znajduje si¢ na styku czterech powiatéw: limanowskiego,
bochenskiego, nowosadeckiego. Wystepuje tu naturalna tgcznos¢ migdzy ludnoscia,
zwigzana z infrastrukturg komunikacyjng i handlowa, a takze wspdlnota kulturalna.
Obszar ten obejmuje gminy: Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna, Zegocina i tacznie
ma wielko$¢ 239,55 km? Od strony poludniowej otacza go pasmo lososifiskie
Z najwyzsza gora regionu Jaworzem i1 Salaszem.

Nazwa ,,wedzone jablko sechlonskie” wywodzi si¢ przede wszystkim od mieszkanca
Sechnej ,,sechloka”, ktory zenigc si¢ w innych wsiach nidst ze sobg niezwykia
metode produkcji ,,wedzonego jabtka sechlonskiego™ i najczegsciej przez swych
nowych sgsiadow byl nazywany ,sechlokiem”. Opanowanie skomplikowanej
metody produkcji wymagato zapoznania si¢ z nig od wczesnego dziecinstwa i jest
umiejetnoscig przekazywang z ojca na syna. Nie jest to umiejetnos¢, ktora mozna
naby¢ lub podpatrze¢ w ciggu krotkiego czasu. Mieszkancy Sechnej od wiekow
udoskonalali umiej¢tnosci produkeji ,,suski sechlonskiej” (ChOG), jednocze$nie
probujac suszy¢ inne owoce. Tak okazato si¢, ze rownie doskonatym surowcem do
tradycyjnego suszenia sg jabtka krojone w plastry, z ktorych to zaczeto produkowac
,wedzone jabtko sechlonskie”. Mieszkancy rozwijali technologie budowy swoich
niezwyktych suszarni i samego procesu suszenia. Nazwa wsi Sechna wywodzi si¢
z niezwyklych naturalnych warunkow sprzyjajacych suszeniu. Umiejetnos¢
1 wielowiekowe doswiadczenie producentow wytworzylo niezwykla renome
,wedzonego jabtka sechlonskiego™.

Swoja specyficzno$¢ produkt, podobnie jak ,,suska sechlonska” ChOG, zawdzigcza
metodzie produkcji, ktorg zapewnia konstrukcja suszarni i sposob suszenia, ktore nie
s stosowane w innych regionach. Stosowana metoda wynika z umiejetnosci
miejscowych producentow, przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Tajemnica przekazywang z ojca na syna juz od XVIII w., byta konstrukcja suszarni
I technologia suszenia, nieznana w innych czeSciach kraju. Ten typ suszarni
umozliwiajacy jednoczesne podsuszanie i podwedzanie, nie wystepuje na sgsiednich
obszarach i wptywa na specyficzny smak, a co za tym idzie renome ,,wedzonego
jabtka sechlonskiego”. Suszarnia sktada si¢ z podmurowki w obrebie, ktorej znajduje
si¢ palenisko oraz ostonig¢tej komory, w ktorej umieszczony jest ruszt z drewnianych
lasek. Konstrukcja suszarni jest dostosowana do stromych stokow, ze wzgledu na
takie uksztaltowanie terenu na tym obszarze. Podmuréwka suszarni, w ktorej
umieszczony jest piec z paleniskiem ma zazwyczaj prostokatny ksztatt i wykonana
jest z niepalnego materiatu. Dawniej do wykonania podmuréwki stosowany byt
kamien. Obecnie czgéciej wykorzystuje si¢ inne materiaty np. pustak, betonowe
wylewki.

W piecu, o ktérym mowa wyzej, podczas palenia wydzielane jest ciepto i dym, ktore
ruchem rotacyjnym suszy plastry jablek utozone nad nim w komorach. Suszarnie
wykorzystywane do produkcji ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” wykonywane byty
najczegsciej we wlasnym zakresie 1 z tatwo dostepnych materialdw — najczesciej
drewna. Wlasnie takie suszarnie wpisaly si¢ na state w krajobraz regionu i tylko
w takich suszarniach mozna przygotowac ,,wedzone jabiko sechlonskie”.




Podmurowka $cisle przylega do gornej czesci suszarni (sktadajacej sie¢ z komory
z rusztem), w ktorej umieszczony jest ruszt wykonany z poprzecznie utozonych lasek
drewnianych, na ktore wysypuje si¢ owoce przeznaczone do suszenia.

Gorna czg$¢ suszarni sktada si¢ z komory zbudowanej z drewnianych belek, betonu
lub pustakow. Przecigtna wielko$¢ komory ma ok. od 2,5 metra szerokosci do 3,5
metra dtugosci. W $rodku komory umieszczony jest stragarz (przegroda), ktora dzieli
komor¢ na dwie czg¢sci. Dolna cz¢$¢ komory — ruszt, wytozony jest przylegajacymi
do siebie drewnianymi laskami o prostokatnym przekroju, o wymiarach ok. 3x4cm.
Obecnie do wyrobu lasek wykorzystywane jest drewno z drzew iglastych. Laski
muszg by¢ z drewna dobrej jako$ci, poniewaz zuzywaja si¢ w zaleznosci od ilo$ci
1 intensywnosci suszenia w ciggu 10 do 20 lat. Laski umieszczane sg na jednym
poziomie. Dzicki wilasciwemu utozeniu lasek na odpowiedniej wysokosci nad
paleniskiem (zazwyczaj okoto 180 cm) obieg dymu i cieptego powietrza jest
samoistny.

Podwedzanie i1 podsuszanie jabtek w tradycyjnych sechlonskich suszarniach odbywa
si¢ gorgcym dymem, co odrdznia ,,wedzone jablko sechlonskie” od jabtek suszonych
gorgcym powietrzem. Podwedzanie i podsuszanie dymem jest mozliwe tylko dzigki
specjalnej konstrukcji tych suszarni, ktoére dopasowane sg do uksztaltowania terenu.
Wystepowanie naturalnego ruchu powietrza od nachylenia stoku ku gorze,
umozliwia zacigganie powietrza przez luft pieca suszarni, ktory jest zawsze od strony
nachylenia stoku. Zjawisko to wystepuje w szczegdlnym nasileniu w Beskidzie
Wyspowym,

w obrebie ktorego znajduje si¢ obszar geograficzny okreslony w pkt. 4.

Podczas takiego podwedzenia dymem plastry jabtek traca czes¢ wody zawartej
w tkankach, a réwnocze$nie nasycaja si¢ dymem. Zmniejszenie zawartosci wody
w tkance podczas wedzenia oraz dziatanie antyseptyczne dymu hamuje rozwoj
bakterii gnilnych 1 zwigksza trwato§¢ wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny
aromat, barwe 1 smak.

W  bardzo wielu materiatach Zrodtowych dotyczacych  obszaru produkcji
,wedzonego jabtka sechlonskiego” mozna znalez¢ wzmianki o uprawie jabloni, $liw,
gruszy i ich tradycji suszenia. Migdzy innymi w opracowaniu J. Ligezy ,,Ujanowice
wie$ powiatu limanowskiego” z 1928 r. oraz w ksiazce Franciszka Bujaka z 1903 r.
po tytutem ,Zmiaca”. Swiadczy to o rozwinigtym, juz w tamtych czasach,
sadownictwie.

W materiatach Zrodtowych czytamy o znaczeniu ekonomicznym suszonych jabtek,
gruszek 1 sliwek w przeliczeniu na konkretne kwoty, 1 tak korzec suszonych sliw
kosztowatl od 10 — 20 K, korzec suszonych gruszek i jabtek od 6 -10 K.

O wiekowej tradycji suszenia s$wiadczy kuchnia polska 1 miejsce jakie zajmujg w niej
wedzone jabtka. Przyktadem jest polewka z suszonych owocéw, a takze zwyczaj
wzbogacania smaku potraw z grochu i kaszy ,,wedzonym jablkiem sechlonskim”.
Zachowalo si¢ tez w literaturze wiele wierszy i przyspiewek dotyczacych tradycji
suszenia. Przez wieki owoce nalezaly do waznych dla ludnos$ci $rodkow zywnosci.
Aby przedhuzy¢ ich przydatno$¢ przetwarzano je na rézne sposoby, m.in. suszac
W tradycyjny sposéb dymem.

W opracowaniu z 2001 r. pt. ,,Od Ujanowic do Laskowej — przesztosc¢
1 wspolczesno$¢” Pani Malgorzata Sromek opisujagc dawne zycie mieszkancow,
przytacza stowa ludowego wiersza, gdzie w ostatniej zwrotce zostaja wymienione



owoce, ktore wowczas suszylo sie na naszym obszarze: jabtka, Sliwy, gruszki
(,,Sechna jesienig” , T. Grzegorzek).

O renomie ,,wedzonego jablka sechlonskiego” $wiadczy rowniez fakt, ze informacje
na jego temat wystepuja w wielu opracowaniach regionalnych ksigzek kucharskich,
1 tak w ksigzce z 2004 r. pt.: ,,Regionalna ksigzka kucharska lachow 1 gorali”, w
ktérej znajduje si¢ przepis na kompot z wedzonych jabtek. Wedzone owoce
wystepuja tez
w przepisach kulinarnych znajdujacych si¢ w ksiazce z 2008 r.: ,,Malopolska - palce
liza¢” oraz w ksigzce z 2011 r.: ,,Smaki regionéw”. Natomiast w 2014 roku zostala
wydana ksigzka kucharska: ,,Suska sechlonska w kuchni polskiej”, gdzie oprécz
,»suski sechlonskiej” znajduje si¢ kilka przepiséw z uzyciem ,,wedzonego jabtka
sechlonskiego”. Obecnie wielu znanych i popularnych kucharzy tworzy swoje
autorskie przepisy, w ktorych znajduje si¢ wedzone jabtko nadajace specyficzny
smak potrawom (kompot z suszu) i przedstawiane jest jako niezwykle osiggniecie
mieszkancoOw regionu, m.in. Karol Okrasa w swoim programie ,,Okrasa tamie
przepisy” powiedziat, ze tylko my, Polacy na catym §wiecie wymyslilismy wedzenie
owocOw 1 ze ze szczegdlng uwagg nalezy to kultywowac 1 chronié. Takze Mikotaj
Rey w swoim programie ,,Podréze kulinarne Mikotaja Reya” przedstawit sechlonska
tradycj¢ suszenia jako najbardziej niezwykta, a smak za niepowtarzalny. Wspomnie¢
nalezy réwniez o Polywce — produkcie tradycyjnym rowniez pochodzacym
z opisywanego regionu, w ktorego sktad wchodza §liwy, gruszki i plastry jabtek
suszone dymem w tradycyjnych suszarniach.

O tradycji oraz ciaggtosci suszenia jablek na tym obszarze $wiadcza takze liczne
dokumenty zawierajace informacje, ze W opisywanym regionie znajdowaly si¢
suszarnie oraz ze suszono i podwe¢dzano w nich owoce takie jak jabtka, gruszki,
$liwy. Zachowal si¢ m.in. dokument z 1984 r. zawierajacy prosbe rolnika z Sechnej
skierowana do Przedsigbiorstwa Komunikacji Samochodowej w Nowym Saczu, o
udostepnienie samochodu w celu przewiezienia ususzonych owocow. Informacje
zawarte w prosbie dotyczace wielko$ci upraw sg poswiadczone za zgodne z prawda
przez Urzad Gminy w Laskowej. Zachowaly si¢ roéwniez liczne dokumenty
potwierdzajace badania suszu jabtkowego, np. z 1996 r. 1 z 1992 r. z terenowe;j stacji
Sanitarno — Epidemiologicznej w Limanowej. Dokumenty te maja numery kontrolne
1946, 1947, 1948, 2013, 2014, 2015, co swiadczy o duzej liczbie podejmowanych
takich badan. Zachowat si¢ roéwniez projekt architektoniczny na budowe
dwukomorowej suszarni z 1980 r. we wsi Kobylczyna w gminie Laskowa.
Potwierdzeniem wyst¢gpowania na tym obszarze suszonych tradycyjnie jablek jest
réwniez kwit z 1992 r. wystawiony dla rolnika pochodzacego ze Sechnej przez
Spoéidzielnie Ogrodniczg ,,Kwiaty, Warzywa, Owoce” ze sprzedazy wedzonych
jablek, gruszek i sliwek.

»Wedzone jabtko sechlonskie” cieszy si¢ nieustajaco dobrg opinig wsrdd
konsumentow ze wzgledu na, wytwarzang zgodnie z przekazywang z pokolenia na
pokolenie, metoda polegajaca na podwedzaniu dymem w specjalnych suszarniach, co
nadaje owocom niepowtarzalny aromat i smak. Charakterystyczny smak
wyczuwalnej nuty wedzenia doceniany jest przez mieszkancow nie tylko obszaru,
na ktoérym jest wytwarzany, ale calej Polski. ,,Wedzone jablko sechlonskie™ jest
takze cksportowane, glownie do miejsc emigracji Polakow, gdzie znajduje
nabywcow. Konsumenci poszukuja ,,wedzonego jabtka sechlonskiego” i sa gotowi
zaplaci¢ za ten produkt wyzsza ceng.




Ksztattowanie si¢ renomy ,,wedzonego jabtka sechlonskiego”, podobnie jak ,,suski
sechlonskiej” zarejestrowanej w 2007 r. jako Chronione Oznaczenie Geograficzne,
zwigzane jest z zachowaniem tradycyjnej, lokalnej metody produkcji. Wynika ona
z gromadzenia do§wiadczen i umiejetnosci rozwijanych na przestrzeni dziesigcioleci
przez ludno$¢ zamieszkujgcg obszar czterech gmin wymienionych w pkt. 4.
Producenci, na przestrzeni czasu, stworzyli specjalne suszarnie wtasnej konstrukcji,
aby nada¢ produktom wysoka jako$¢ oraz niespotykany smak. Suszarnie te
doskonale komponuja si¢ z krajobrazem tego obszaru i staty si¢ jego nierozerwalng
czescia.
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