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OGLOSZENIE MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU Wsi Y

2 dnia 11 stycznia 2008 r.

w sprawie wnlosku o rejestracle nazwy: ,,chleb pradnicki” jako chronione oznaczenie geograficzne

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnla 2004 r, o rejestracji | ochronie nazw i oznaczen
produktéw rainych. | srodkow spozywezych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 r..Nr 10, poz.
68) ogtasza sie informacje o wplynieciu wniosku o rejestracje. date wplyniecla Wninsku 0 rejastrac;e oraz
jednality dokument w zalgezniku do ogloszenia.

Minister Rolnictwa | Rozwoju Wai: M. Sawickl

Zatacznik do ogloszenia
Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wai
z dnia 11 stycznia 2008 r. (poz.1)

\ ‘ ‘ -
Dnia 3 stycznia 2008 r. o godzinie 14.30 zostat zloZony wniosek o rejestracje nazwy ,.chleb

pradnicki”, Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 7 stycznia 2008 r. zostal wpisany do rejestru

wewnetrznego wnioskdw.

" Minister Rolnictwa | RozwoJu Wsl kleruje dzlelem administracii rzadowej — rynki ralne, na podstswie § 1 ust. 2 pkt 2
rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrdw z dnia 18 lipca 2008 r. w sprawies szczegdlowego zakresu dziatania Ministra
Rolnictwa | Rozwoju Wai (Dz. U. Nr 131, poz. 515 oraz z 2007 r. Nr 38, poz, 244), .
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JEDNOLITY DOKUMENT .
ROZPORZADVENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczei buogratlcznych

i nazw pochodzenia

wwhleb pradnicki”
WE nr:
ECHOG L]CHNP

1. Nazwa
Chleb prqdmckl

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeei:
Polska

3.  Opis produktu rolnego lub irodka spotywezego
3.1 Rodzaj produktu:

Klasa 2.4 Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby pickarskie
3.2 Opis produkiu noszgcego nazwe podana w pkt.l

Chleb pradnicki jest chlebem cicmnym, na zakwasie Zythim.

Ksztalt,

Chleb pradnicki wypickany jest w dwoch ksztattach owalnym i okraghym.

W owalnym ksztatcie chleb pieczony jest w dwéch gramaturach. W gramaturze okofo 14 kg
chleb ma okoto 1000 mm diugosci, okoto 120 — 150 mm wysokosdci, a szerokodé bochenka
w drodku. wynosi 450 — 500 mm. W gramaturze okolo 4,5 kg ma koto 600-630 mm
dhigoéei i okoto. lﬁU-lSO mm-awysokosci. Szmﬁkﬁéé tego bochenka w srodku wynosi okoto
200-350 mm. W owalaym bochenku (w obu gramaturach) tagodnie zmniejsza sig szerokosé
do tzw, ,pietki”. '

W wersji okraglej chleb ma $rednicg okoto 500 mm i wazy okoto 4,5 kg.

Skérka:.
Niezaleznie od ksztatlu wyrobu skorka chleba, o grubofci okoto 6 mm, w kolorze
brazowym do ciemnobrgzawego, o jednolitej powierzchni lub z widocznymi pgknigeiami,

pokryta cienkq warstwa otrab Zytnich.
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Srodck:

W przekroju chleb ma jasng barweg i jest rownomicrnic porowaly, Migkisz przy lekkim

nacisku powinien wrécié do stanu pierwotnego, bez uszkodzenia struktury. Chlcb ma smak i

zapach charakterystyezny dla chleba produkowanego na zakwasie Zytnim

Cechy fizyko-chemiczne:

Wilgotnosé w % jest nie wigksza niz 50. Objetoéé 100 g chleba w cm3 jest nie mme_lsza mz

170. Kwasowosé, mierzona w stopniach — nic wigksza niz 10, ERICERY
Surowce

maka Zytnia typ 720

maka pszenna typ 750

gotowane zicmniaki lub platki ziemniaczane

otreby 2ytnie

sol

woda pitna

swieze drozdze

kminek

Pasza |

Nie dotyczy

Specyﬁczne etapy, ktére muszg odbywaé sic na wyznacznnym ohszarze

Na wyznaczonym nhqzar.re g&ograﬁc:?nyrn odbywac sig musza nastc,pu_]qu. ctapy pmdukql: .
"  sporzadzenie ciasta na kwasie tradycyjna metodq 5-fazowa

" rgezne dzielenic ciasta na kgsy i rgeime formowanie

= rozrost koncowy uf‘onnowﬁnych kesow w koszyczkach

= | przygotowanie keséw do wypieku, zwilzanie wodq i posypywanie ntrqhaml 7ytmm|

. wypiek kesow

= studzenie wypieczonego chleba

Ciasto do wyrobu chieba pradnickiego pmygotow_;e sie rnetodq plqcmf'nzowq Gotowc
dojrzate clasto jest recznic dzn.lom, na kesy, a nﬂblapme l'k}(.;mlf.‘: formowane, w zaleznosci od
pozadanego. lcszta%tu Rnwrnqt koficowy uformowanych k;sow odbywa si¢ w koszyczkach.
Kolegjnym etapem jest plzygotownme kqséw do wypieku czyll Wyhl_]ﬂme ciasta 7 kmrylcc’rw
zwil2anie wodg i posypywanic otrgbami #ytnimi. Tak przygotowane kysy sy wypwkane w piecu
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wsadowym (czas wypicku okoto 2,5 godziny, w temperaturze 240-200 © C). Proces kofczy

studzenie wypieczonego chleba w temperaturze pokojowej przez minimum 4 godziny.

Szezegilowe zasady dotyczyee krojenia, tarcia, pakowania, itd.

W przypadku chleba sprzedawanego w czgfciach moze by¢ on krojony dopiero po

wystudzeniu, tj. co najmniej po 4 godzinach od zakoriezenia wypieku.
Szezegblowe zasady dotyczace etykietowania

Chleb pradnicki ma2e byé sprzedawany bez opakowan. W przypadku wykorzystywania
opakowafi, na etykiecie musi. zosta¢ umicszczony symhol chronionego oznaczenia

geograficanego oraz napis ,Chronione ()znaczenie Geograficzne”.

Zwigzle vkredlenie obszaru geograficznego
Miasto Krakow w granicach administracyjnych

Zwiazek z obszarem geogralicznym
Specyfika ohszaru geograficznego

Chieb pradnicki mozZe poszezycié sie wiclusetletnia historiy i tradycjg. O bogatej
wielowiekowe] tradycji $wiadcza dzi§ liczne akta i ksigpi przechowywane w archiwach,
bibliotckaéh i muzeach, nic tylko miasta Krakowa. Nazwa chleba‘wywodzi si¢ od nazwy
wiosek nad strumieniem Prgdnik. Najwazniejszymi z nich byly Pradnik Czerwony i Bialy.
Na Pradniku Czerwonym jak i Bialym istnialy liczne miyny. Mieszkaicy Pradnika
Czerwonego sﬂthli przede MZystkim z wypieku ogromnych chlebow ﬁrﬁdnickich,

Pradnik Czerwony i Biaty dzigki pracom specjalngj komisji miejskiej znalazly sig w
granicach Krakowa, W 1907 r. komisja ta przedstnwiih Radzie Miajskiej spréwozdanic Ze
swej dziatalnosel, uktady z sx}siednimi gminami o przylaczenic ich do Kral‘cowa. Rada
Miejska podjeta stosowna imhwah; w lej kwesti. Naét;phie po uchwale Sejiu Krajdwcgo
13 listopada 1909 r, ustawa zostata podpisana przez cesarza Franciszka Jozefa z mocg od 1
kwietnia 1910 r. Z tym dniem przylaczono do Krakowa czgéc Pradnika Biategoi
Czerwonego. ' | | - .

Obeenic Pradnik Czerwony wehodzi w sktad Dzielnicy 111 (Krakowa) o tcj éarnéj nazwie, a

. Perhik Biaty wehodzi w sktad Dzielnicy IV (Krakowa) o tcj samej nazwie,

Pierwsze posrednie wzmianki o piekarzach na Pradniku pochodzg juz z XIV w.
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Matomiast najstarsze informacje o chlebie pradnickim pochodza z 1421 roku, kiedy to
Albert, biskup krakowski nadat swojemu kucharzowi Swigtostawowi Skowronkowi dwa
ii‘cbia (miara powierzchni ziemi) Iciqce w Pradniku. Posiadacze owych dwdch Zrebidw
zostali zobowigzani do pieczenia chleba na stét hiskupi. Na moey przy'\ifilejli kréla Jana
Olbrachta z 26 maja 1496 r. piekarzom chleba rzanego (ciemnego) m. in. z Pradnika wolno
bylo dla zachowania dawnego zwyczajﬁ sprzedawac go w Krakowie raz w lygodniu w
czasie targu. Przywilej ten bowiem zabranial wypiekaé biaty chleb wszystkim, ‘ktﬁry
mieszkali poza murami miasta i nie nalezeli do cechu piekarzy krakowskich.

Dopiero 1 lipca 1785 r. rada miasta zezwolila na nieograniczony przywdz rzanego pieczywa
‘do Krakowa przez mieszkaticéw 2 jego okolic (w tym talcze byé moze z Pradnika).
Receptury na wypiek byly przekazywane z pokolenia na pokolenie przez mieszkancow
Pradnika. Ze wzgledu na zw'ic;kszcnic skali produkcji wprowadzone zostaly nowe
rozwigzania, jakim bylo wprowadzenie w XIX w. éwiérych droxdzy, ktére jedynie
usprawnity proces lprodukcji,‘ pozwalajac na utrzymanie stabilnej jakosci bez zmian

walordéw smakowych.

5.2 Specyfika produkin

Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaty uksztaltowane w toku wieloletniej
praktyki, wypracowanej przez pokolenia piekarzy. Chleb pfqdnicki jest znany juz od XV w.
Charakterystyczne cechy  Chleba prqdniékicgo zwigzane 83 z czynnikami ludzkimi —
umiejgtnoéci.;;mi i kunsztem sztuki piekarskiej wytwércéw, ktérzy pieka go wediug
tradyeyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okreslonych, surnﬁméw.

Szczegbing cechy najsilniej odrézniajgcq go od innych wyrobéw jest jego rozmiar. Dla
celow handlowych chieb Wypieka.ny Jest bowiem w bochnach o wadze 4,5 kg, a dla celow
0kazjun1qinych chleb wypiekany jest w gramaturze okoto 14 kg chleh, Ma on wéwcezas
okoto 1000 mm dhgoéci, Qkol_c;:- 120 - 150 mm wysokoéci, a szerokodé bochenka w érodku

wynosi 450 — 500 mm.

Rgezne obrabianie i formowanie ciasta, dzigki czemu kazdy bochen ma nieco iﬁny kszialt.

Faktura powie.rzchni i skérka, ktéra dzigki odpowiedniemu procesowi obrébki termicznej
- uzyskuje odpowiednig grubodé oraz zastosowane w reccptﬁrzc ziemniaki zapewniajg mu

dhuga swicodd, o kidrej wielokrotnic wspominajg Zrédta historyezne.

Chleb pradnicki jest pieczywem, ktére ,,dojrzewa™ po upieczeniu i peini¢ smaku i aromatu

osigga w drugiej dobie po upieczeniu.
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53 Szezeghlne cechy jakofciowe, renoma lub inne wiadeiwokei produkin

Zwigzek produktu z regionem opiéra si¢ na specyficznych cech;lch opisanych w pkt. 5.2

~ oraz renomie opisanej ponizej.

O renomie chleba pradnickiego swiadezy jego obgenasgé w XIX i XX wiecznej literaturze i
prasie { wiersz Wincentego Pola ,,Obrazek”, fragment wiersza Wincentego Pola ze zbioréw

Ambrozego Grabowskiego — bez tytulu obydwa z XIX w., ,,Wspomnienia” Ambrozego

Grabowskiego 2 roku 1805, ,,Kadeks dyplomatyezny Katedry Krakowskiej Sw. Wactawa”
Franciszek Pickosinski — 1883 rok, Wspomnicnia — Maria Esireichcrowna, Wlodcianie 2z
okolic Krakowa”- Jozef Mgezyhski 1858 rok, Gazeta ,Przyjaciel Ludu” — 1846 rok,
Tygodnik Hustrowany - 1862, Encyklopedia Powszechna z 1865 r., pojawia si¢ on takze na
XIX wiecznych obrazach (Kajetan Wincenty Kielisinski: -, :‘promniékim chlcbem w
Krakowie” - 1847, Jan Kanty Wojnarowski: .Pragdniczanin®, Jan Kanty Wojnarowski:
~Piekarz chleba pradnickiego™) '

m. in. na konkursach, targach migdzynarodowych 1 akejach promaocyjnyeh Krakowa, tj.:

Chleb pradnicki jest corocznie prezentowany na Swiscie Chleba - imprezy dyklicznie
| udbywajqcej si¢ w Krakowie od 2004. W 2004 r. miato miejsce pDkazoWe pieczéhie
tradycyjnych wypickdw regionu krakowskiego w tym m. in. chleba pradnickiego. | .
‘Kolgjng Krakowskg impreza zwigzang z Chlebem Pernickim jest Swieto Chleba
Pradnickiego, ktére jest cykliczng impreza organizowang przez Towarzystwo ﬁadhickie.
Pietwaze odbylo sie 22 czerwca 2001 roku. Chleb pradnicki petni réwhiez wang role w
podirzymywaniu lokalnej tradycji. Towarzystwo Pradnickie 'ﬁrzcﬁrbwadia akcje:
,;ﬁasuw,anie na Pradniczanina”. ZastuZeni cztonkowie Towarzystwa Pradnickiego po
zloZzeniu uroczystego przyrzeczenia,‘ zjedzeniu pajdy czérstwego chleba pradnickiego,
popiciu go woda z Biatuchy oraz przyjeciu od prezesa uderzenia ‘mieczem w rarﬁif;
otrzymuja honorowy tytud i certyfikat,
W 2004 z inicjatywy WojeWédztwa Malopolskiego zostal przeprowadzony konkurs -
Matopolski Smak. Za wzorowa jakos¢ oraz wybitng 'Wﬂlol‘y'éimakow'c; nagrodi otrzymali
f:mduccnci' chieba pradnickicgo. W‘ 2005 r. producenci chleba pradnickiego n'tr'zymhli
nominacje Marszatka Wojewddztwa Malopolskiego do tytutu ,.Polski Producent Zywnodci
2005". ' ” | -
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W 2005 roku chleb pradnicki zostal wpisany na Liste Produktéw Tradyeyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, poniewaz jego tradycja wypieku sigga juz XV
wicku.

Podczas obchodéw 750-lecia lokacji Krakowa na Prawie Magdeburskim to whadnie Chleb
pradnicki byl jednym z prezentowanych symboli Krakowa.

O  renomic  chleba pradnickicgo  Swiadezy  tak#e  jepo  udzial w wystawach
miedzynarodowych. Przykladowo w 2005 r. na Miedzynarodowym Salonie Rolniczym SIA
w Paryzu Malopolske reprezentowat wiasnie chleb pradnicki. Istnienie Chleba Pradnickiego
dostrzegta rdwnicz organizacja Slow Food. W publikacji preygotowanej na (¢ wydarzenia;

» Lerra Madre {.600 Food Communities” zawarta jest informacja o chlebie pradnickim.






