
Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2010/C 35/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O wiadczenia o sprzeciwie nale y przed o y  Komisji w terminie sze ciu miesi cy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporz dzenie Rady (WE) NR 510/2006

„SUSKA SECHLO SKA”

NR WE: PL-PGI-005-600-23.04.2007

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Suska sechlo ska”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zbo a wie e lub przetworzone

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

Nazwa „suska sechlo ska” wywodzi si  z miejscowej gwary. Suska oznacza suszk , czyli podsuszon
i podw dzon liwk . Dookre lenie „sechlo ska” pochodzi od nazwy miejscowo ci Sechna, le cej
w gminie Laskowa, z której wywodzi si  tradycja suszenia.

Suski sechlo skie to liwki poddane procesowi podsuszania i podw dzania, z pestkami lub drylowane.

Wielko  suski sechlo skiej zale y od wielko ci owoców wykorzystanej odmiany liwek i waha si  od 
1,5 cm do 4,5 cm, a w 1 kg mie ci si  od 44 do 99 sztuk owoców. Kszta t zale y od odmiany 
owoców przeznaczonych do suszenia i mo e by  od kulisto-sp aszczonego do pod u nego. Suska 
sechlo ska charakteryzuje si  elastycznym, mi sistym mi szem i pomarszczon  i lepk  skórk
w kolorze ciemnogranatowym przechodz c  nawet do czarnego. W smaku suska sechlo ska jest 
lekko s odka z posmakiem i aromatem w dzenia. W momencie sprzeda y zawarto  wody 
w gotowym produkcie wynosi od 24 % do 42 %.

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

Do wyrobu suski sechlo skiej wykorzystywane s  owoce odmiany liwy domowej typowej, tzw. W gierki
( ac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Promis, Tolar, Nektawit, Valjevka i Stanley. 
Owoce tych odmian odznaczaj  si  po danymi cechami przy procesie suszenia i w dzenia w tym: 
du  zawarto ci  cukru oraz stosunkowo ma  zawarto ci  wody.

Owoce musz  by  zdrowe, bez objawów gnicia, uszkodze  mechanicznych oraz wolne od widocznych 
uszkodze  wyrz dzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki. U yte owoce powinny by  wolne 
od wszystkich innych uszkodze , zanieczyszcze  czy obecno ci innych niewymienionych organizmów, 
które czyni yby owoce niezdatnymi do spo ycia.
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3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

—

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na okre lonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musz  znajdowa  si  suszarnie i tu musi odbywa  si  ca y
proces podsuszania i podw dzania liwek. Surowiec oraz drewno wykorzystywane do produkcji mo e
pochodzi  spoza tego obszaru. Niedopuszczalne jest wykorzystywanie drewna ywicznego. Ca y proces 
podsuszania i podw dzania liwek przeprowadzany jest w specyficznych sechlo skich suszarniach.

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

—

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na którym wytwarzana jest suska sechlo ska obejmuje 239,55 km2 i po o ony jest 
w województwie ma opolskim w granicach administracyjnych czterech gmin: Laskowa, Iwkowa, oso
sina Dolna i egocina. Nazwa „suska sechlo ska” wywodzi si  od nazwy wsi Sechna le cej w gminie 
Laskowa i jest tradycyjnie u ywana na ca ym obszarze geograficznym wytwarzania suski sechlo skiej.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny okre lony w pkt 4 po o ony jest na wysoko ci powy ej 300 m n.p.m. 
i charakteryzuje si  du  zmienno ci  przy nachyleniu stoków, najcz ciej od 5 °–25 °.

W krajobraz obszaru geograficznego wpisane s  charakterystyczne suszarnie zaprojektowane 
i zbudowane przez mieszka ców tego obszaru, których konstrukcja dostosowana jest do tutejszego 
ukszta towania terenu. Na wyznaczonym obszarze obejmuj cym cztery gminy znajduje si  a  677 
suszarni. Jest to niew tpliwie dowód na bardzo cis y zwi zek produktu z obszarem geograficznym. 
Liczba suszarni jest jednym z elementów, który m.in. pozwala na odró nienie opisywanego obszaru od 
obszarów s siednich.

Suszarnia sk ada si  z podmurówki, w obr bie której znajduje si  palenisko, oraz os oni tej komory, 
w której umieszczony jest ruszt z drewnianych lasek. Przeci tna wielko  takiej komory ma wymiary 
od oko o 2 m szeroko ci i od oko o 3,5 m d ugo ci. Przez rodek komory przebiega straga  (drew
niana przegroda), który dzieli komor  na dwie cz ci. Dolna cz  komory – ruszt wy o ony jest 
przylegaj cymi do siebie drewnianymi laskami bez s ków o szeroko ci 4 cm, wysoko ci 3 cm 
i d ugo ci ok. 1 m. Laski umieszczane s  na jednym poziomie. Dzi ki w a ciwemu u o eniu lasek 
na wysoko ci oko o 180 cm nad paleniskiem obieg dymu i ciep ego powietrza jest samoistny. Komory 
suszarni s  zamykane drewnianymi drzwiami, które s u  do zasypywania suszarni liwkami oraz 
zabezpieczaj  przed utrat  ciep a i niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi. Pod ka d  komor
umieszczony jest piec-palenisko. Budowl  zabezpiecza dwuspadowy dach. Najcz ciej wyst puj
suszarnie dwu i trzykomorowe, mo na jednak spotka  suszarnie jednokomorowe jak równie  pi cio
komorowe.

Temperatura w suszarni przy produkcji suski sechlo skiej wynosi od 45 °C do 60 °C.

liwki podlegaj ce procesowi suszenia i w dzenia zsypywane s  w warstw  o grubo ci od 30 do 
50 cm. Za pomoc  specjalnej opaty producenci raz dziennie odwracaj  mas  susz cych si liwek.
Czas trwania tego procesu wynosi od 4 do 6 dni i uzale niony jest od grubo ci warstwy liwek. Taki 
sposób suszenia i w dzenia liwek wynika z lokalnych umiej tno ci tutejszych producentów 
i stosowany jest tylko do produkcji suski sechlo skiej na wyznaczonym obszarze geograficznym.
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5.2. Specyfikacja produktu:

Suska sechlo ska poddawana jest zarówno suszeniu jak i w dzeniu. Podw dzanie i podsuszanie liwek
w suszarniach odbywa si  gor cym dymem, co odró nia susk  sechlo sk  od liw suszonych gor cym
powietrzem. Podczas podw dzenia dymem liwka traci cz  wody zawartej w tkankach, 
a równocze nie nasyca si  dymem, który ma w a ciwo ci antyseptyczne. Zmniejszenie zawarto ci
wody w tkance podczas w dzenia oraz dzia anie antyseptyczne dymu hamuj  rozwój bakterii gnilnych 
i zwi kszaj  trwa o  wyrobu. Dym nadaje owocom niepowtarzalny kolor, aromat i smak.

Dzi ki suszeniu liwek w warstwie o grubo ci od 30 do 50 cm i odwracaniu jej raz dziennie sok 
wydobywaj cy si  ze liwek w trakcie suszenia otacza suszone owoce nadaj c im s odkawy posmak. 
Uzyskane w ten sposób suski sechlo skie posiadaj  specyficzny s odki smak, z wyczuwalnym posmakiem 
i aromatem w dzenia i wygl d – lepk  skórk  w kolorze ciemnogranatowym przechodz c  nawet do 
czarnego.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu 
(w przypadku ChOG).:

Zwi zek suski sechlo skiej z regionem opiera si  na renomie, która ukszta towa a si  w oparciu 
o d ugoletni  tradycj  wytwarzania tego produktu i wyj tkowych umiej tno ciach lokalnych produ
centów.

Wp yw na jako  suski sechlo skiej maj  unikalne umiej tno ci lokalnych producentów i stosowane 
przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja suszarni i sposób suszenia s  know-how lokal
nych producentów i wyra nie odró niaj  si  od metod produkcji wykorzystywanych w innych 
cz ciach kraju a tak e u ywanych w s siednich regionach. Odpowiednia konstrukcja suszarni 
zapewnia jednoczesny obieg ciep ego powietrza i dymu, dzi ki czemu liwki s  podsuszane 
i podw dzane.

O zwi zku suski sechlo skiej z obszarem geograficznym wiadczy fakt, e sama nazwa wsi „Sechna” 
wywodzi si  z tradycji podw dzania i podsuszania „Sechna” „sechnie, czyli suszenie”. Jest to potwier
dzeniem specyfiki produktu oraz tradycyjnej i g boko zakorzenionej na okre lonym w pkt 4 obszarze 
geograficznym metody jego wytwarzania.

Zgodnie ze starymi opowie ciami ca a historia suszenia tych owoców zwi zana by a z dzia alno ci
miejscowego duszpasterza, który rozpowszechni  w ród swoich parafian zwyczaj w dzenia liwek.
Dowody d ugiej tradycji suski sechlonskiej mo na znale  w pracy „Ujanowice – wie  powiatu limanow
skiego” Jana Lig zy wydanej w 1905 r. (prace Komisji etnograficznej Polskiej Akademii Umiej tno ci
nr 9). Zwyczaj ten przetrwa  do wspó czesnych czasów, a stosowana metoda produkcji praktycznie nie 
uleg a zmianie. Najstarsza, ju  nieu ywana, suszarnia ma ponad sto lat. Dowodem potwierdzaj cym
zachowanie starej metody s  specyficzne suszarnie wykorzystywane do produkcji suski sechlo skiej,
których konstrukcje opracowali miejscowi producenci. Suszarnie te doskonale komponuj  si
z krajobrazem tego obszaru.

Suszenie i w dzenie jest tak popularne, e powstawa y ró ne pie ni i wiersze nawi zuj ce do tej 
tradycji - np. stara przy piewka:

„… Oj Sechna, Sechna ty skopcia a wiosko, gdyby nie suszarnie by aby  stolic  …”

Renom  suski sechlo skiej potwierdzaj  tak e nagrody i wyró nienia, jakie suska sechlo ska otrzyma a
w poszczególnych konkursach: w 2000 r. wyró nienie w konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo”, 
w 2004 r. nagroda w konkursie „Per a 2004” na najlepszy polski regionalny produkt ywno ciowy,
a w 2006 r. I miejsce w plebiscycie „Ma opolski Smak”.
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O renomie produktu, jego zwi zku tym obszarem oraz o tradycji suszenia liw wiadczy równie
organizowane od 2001 r. w miejscowo ci Dobrociesz wi to Suszonej liwki, w którym najwa niejsze
s  suszone liwki pod najrozmaitszymi postaciami. Kolejnym faktem potwierdzaj cym renom  suski 
sechlo skiej jest tzw. „Szlak Suszonej liwki” – szlak turystyczny opracowany przez w adze samorz
dowe wyznaczaj cy gospodarstwa posiadaj ce sady liwkowe oraz suszarnie owoców.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(art. 5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&LangId=0
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