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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 35/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~SUSKA SECHLONSKA”
EK-sz: PL-PGI-005-600-23.04.2007
OF (X ) OEM ()
1. Elnevezés:

,Suska sechlofiska”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Lengyelorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztély: Gytiimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,suska sechloniska” elnevezés a helyi nyelvjarasbdl ered. A ,suska” jelentése szdritott gytimolcsdarab,
azaz aszalt és fustolt szilva. A ,sechlofiska” melléknév a laskowai korzetben taldlhaté Sechna hely-
ségnévbdl szdrmazik, ahonnan az aszalds hagyomdnya ered.

/////

ment keresztiil.

Meérete a felhaszndlt szilvafajta gyiimolcsének méretétdl figg, és 1,5-4,5 cm kozott véltozik; tomegét
tekintve egy kilogramm 44-99 aszalt szilvat tartalmaz. Alakja az aszaldsra szdnt gytimoles fajtdjatol
fugg, és a lapitottdl a hosszikdsig valtozhat. A ,suska sechlofiska” jellemzden rugalmas, kdsds hast,
héja rancos és ragados, sotétkék-fekete szindi. ize enyhén édeskés, fiistos utéizzel és aromaval rendel-
kezik. A késztermék viztartalma az értékesitéskor 24-42 %.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

Kizdrélag a Prunus domestica L. ssp. domestica gyiimolcseit és az azokbdl szdrmazé fajtdkat haszndljak fel
a ,suska sechlofiska” elGillitdsdra: Promis, Tolar, Nektawit, Valjevka és Stanley. Ezeknek a fajtdknak a
gyiimolcsei rendelkeznek az aszaldshoz és fistoléshez kivdnatos jellemzdkkel, ideértve a magas cukor-
tartalmat és a viszonylag alacsony viztartalmat.

A gyuimolcsnek egészségesnek kell lennie, amelyen nem ldtszanak rothadds vagy mechanikai sériilés
jelei, és nem lehetnek rajta rovarok, atkdk vagy mds kartevSk dltal okozott lathat6 karosoddsok. A
felhaszndlt gyiimolcsnek mentesnek kell lennie minden olyan egyéb karosodastél, szennyez8déstél vagy
més nem meghatdrozott organizmust6l, amely fogyasztdsra alkalmatlannd tenné.
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3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

Az aszaldshoz haszndlt aszalokemencéknek a meghatérozott foldrajzi teriileten kell elhelyezkedniiik, és
az aszalds és a fiistolés teljes folyamatdnak is ott kell zajlania. Az el6dllitds sordn haszndlt faanyag és
nyersanyagok szdrmazhatnak a meghatdrozott teriileten kiviilr6l. Gyantatartalmd fik hasznélata tilos.
Az aszalds és a fiistolés teljes folyamata a teriiletre jellemzd, specidlis gytimolcsaszaldé kemencékben
zajlik.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok:

3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdsa:

A ,suska sechlofiska” termelési teriiletét jelentd foldrajzi teriilet kiterjedése 239,55 km?, és a Kis-
Lengyelorszagi (Matopolskie) Vajdasdg négy korzetének — Laskowa, Iwkowa, Lososina Dolna és Zego-
cina — kozigazgatdsi hatdrain belill helyezkedik el. A ,sechlofiska” elnevezés a laskowai korzet teriiletén
taldlhaté telepiilés, Sechna kozség nevébdl ered, és azt hagyomdnyosan a ,suska sechlonska” termelé-
sének teljes foldrajzi tertiletén hasznaljak.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A 4. pontban meghatdrozott teriilet tobb mint 300 méteres tengerszint feletti magassdgban helyez-
kedik el, domborzata igen valtozatos, lejtSi tobbségének meredeksége 5-25 ° kozotti.

A helyiek éltal — a helyi terephez igazodé médon — megtervezett és épitett, jellegzetes gyiimolesaszald
kemencék hozzdtartoznak a tdjképhez. Az emlitett négy korzet teriilete 677 ilyen aszalokemencével
biiszkélkedik. Ez egyértelmii bizonyitéka a termék és a foldrajzi teriilet nagyon szoros Gsszekapcsolé-
désanak. Az aszalokemencék szdma az egyik olyan tényezs, amely a szoban forgd teriiletet megkii-
lonbozteti a szomszédos teriiletektdl.

Az aszaldkemencék egy tiizhely koriili téglaalapzatbdl és fardcsozattal ellatott, fedett kamrabdl édllnak.
Az dtlagos kamraméret szélessége koriilbelil 2 méternél, hosszisdga pedig koriilbeliil 3,5 méternél
kezdddik. A kamrat kozépen egy fakorldt két részre osztja. A 4 cm széles, 3 cm magas és koriilbeliil 1
méter hosszi, kozvetleniil egymads melletti, gdcsmentes farudakb6l dll6 rdcs alkotja a kamra als6 részét.
A rudakat egyenletes feliiletre helyezik. A rudakat agy rendezik el, hogy a tlizhely folott mintegy
180 cm-es magassagban biztositsdk a fiist és a meleg levegd keringését. A kamra fabdl késziilt ajtéval
zarodik, amelyen keresztiil a gytimolcsaszalé kemence megtolthetS szilvaval, és amely segit a meleg
megtartdsdban és a kedvezétlen 1égkori feltételekkel szembeni védekezésben is. Mindegyik kamra alatt
stit6tér taldlhatd. Az épitményt nyeregtet védi. A gytimolcsaszald kemencék dltalaban két vagy hiarom
kamrédval rendelkeznek; talalhatok azonban egyetlen kamrdbdl vagy akdr 6t kamrdbdl all6 aszaldke-
mencék is.

A ,suska sechloniska” el@allitdsa sordn az aszalokemence belsé hémérséklete 45-60 °C kozott véltozik.

Az aszaldsnak és fiistolésnek aldvetett szilvaszemeket 30-50 cm vastag rétegben rendezik el. A
termel6k az aszalodd szilvatomeget naponta egyszer egy specidlis lapattal atforgatjak. A folyamat a
szilvaréteg vastagsdgat6l fuggSen 4—6 napig tart. Ez a szilvaaszaldsi és -fustolési modszer a helyi
termelSk Gsi szakértelmének koszonhetSen alakult ki, és azt kizdrélag a ,suska sechloniska” meghatd-
rozott foldrajzi teriileten beliili elallitdsahoz haszndljak.
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5.2. A termék sajdtossdgai:

5.3.

A ,suska sechlonskdt” aszaldsnak és fiistolésnek is alavetik. Az aszaldlétesitményekben az aszaldst és a
fustolést forrd fust segitségével végzik, amely megkillonbozteti a ,suska sechlofiska” szilvit a meleg
leveg6 alkalmazdsaval szaritott hagyomdnyos aszalt szilvatol. A fiist6lési folyamat sordn a szilva veszit
szoveteinek viztartalmdbdl és fiistot sziv magaba, amelynek antiszeptikus tulajdonsdgai is vannak. A
fustolés sordn a szovetek viztartalmdnak csokkenése és a fiist antiszeptikus hatdsa gitolja a rothasztd
baktériumok kialakuldsit, meghosszabbitva ezdltal a termék élettartamdt. A fiist egyedi szint, aromdt és
izt kolcsonodz a gytimolesnek.

Mivel a szilvaszemeket 30-50 cm vastag rétegben aszaljak és naponta egyszer atforgatjak, az aszaldsi
folyamat sordn a szilvabdl kicsorgd 1é koriilveszi az aszalt gyiimolesot, ennek koszonhetS édeskés
utdize. Az ily médon elédllitott ,suska sechlofiska” szilvat egyedi édes iz, emellett markdns, fiistos utbiz
és aroma, valamint sotétkék-fekete szind, ragadés héj jellemzi.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzGi, vagy (OFJ esetében) a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

s

A ,suska sechloniska” és a régi6 kapcsolata a termék eldallitdsanak régi hagyomdnyara, valamint a helyi
termelSk egyedi szakértelmére épiil6 hirnevén alapul.

A ,suska sechloniska” kivdlé minGségét a helyi termel6k egyedi szakértelmének és az dltaluk haszndlt
hagyomdnyos termelési médszereknek koszonheti. Az aszalokemencék kialakitdsa és az aszaldsi
modszer a helyi termel6k know-how-jat tikrozi, és jelentsen eltér a Lengyelorszdg mds teriiletein,
valamint a szomszédos régidkban alkalmazott el@allitdsi modszerektSl. Az aszalokemencék kialakitdsi
modja biztositja, hogy a meleg levegs és a fiist egyidejileg keringjen, igy aszalva és fiistolve a szilva-
szemeket.

A ,suska sechlofiska” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat tulajdonképpen titkrozédik ,Sechna”
kozség nevében, amely a ,sechnie” — aszalds jelentésti — dlengyel sz6bdl ered. Ez bizonyitja a termék
egyediségét és az eldallitdsi modszer mélyen gyokerez6 hagyomdnyédt a 4. pontban emlitett foldrajzi
teriileten.

A legenda szerint a szilvaaszalds hagyomdnydt egy helyi pap inditotta el, aki egyhdzkozségének tagjai
korében elterjesztette a szilvaaszalds szokdsat. A ,suska sechlonska” régi hagyomdnydt Jan Ligeza
Ujanowice — wies powiatu limanowskiego cimd, 1905-ben (a Lengyel Tudomdnyos Akadémia Néprajzi
Bizottsdgdnak 9. sz. munkdjdban) kozzétett miive igazolja. A szokds a modernkorig fennmaradt, az
elgallitdsi modszer pedig gyakorlatilag véltozatlan. A legrégebbi — ma médr nem miikds — aszalé tobb
mint 100 éves. A helyi termelSk dltal tervezett és mindmdig haszndlt specidlis aszalok azt bizonyitjdk,
hogy a régi mddszer fennmaradt. Ezek az aszalok tokéletesen illeszkednek a teriilet tdjképéhez.

Az aszalds és a fiistolés olyan népszerti, hogy a hagyomadnyt éltet6 dalok és versek is sziilettek. Ez a
régi dal is ezt illusztrélja:

»-.. Oj Sechna, Sechna ty skopciata wiosko, gdyby nie suszarnie bylabys stolicg ...”

(... O, Sechna, fiisttsl fekete Sechna, ha nem lennének a gyiimolcsaszalé kemencéid, te lennél a
févaros ...”)

A ,suska sechlofiska” hirneve a killonboz8 versenyeken elnyert dijakban és kitiintetésekben is titkro-
z6dik: a 2000. évi ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” versenyen kitiintetést; a legjobb lengyel regiondlis
élelmiszertermékre kifrt ,Perfa 2004” versenyen dijat, a 2006-os ,Malopolski Smak” koézvélemény-
kutatdson elsé dijat kapott.
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A Dobrocieszben 2001 6ta megrendezésre keriil§, és killonbozd kiils6 megjelenésti aszalt szilvakat
felvonultaté aszaltszilva-fesztival (Swigto Suszonej Sliwki) szintén tandsitja a termék hirnevét, a teriilettel
val6 kapcsolatdt és a szilvaaszalds hagyomdnydt. A ,suska sechlofiska” hirnevének tovdbbi megerdsitése
a szilvatiltetvényekkel és aszalolétesitményekkel rendelkez8 gazdasiagokat megmutatd, a helyi hatésigok
altal kijelolt ,aszaltszilva-turistadsvény”.

Hivatkozis a termékleirds kozzétételére:
(Az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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