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

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imi¢ i nazwisko:

Grupa producentéow obwarzankéw krakowskich dzialajacych przy Jurajskiej Izbie
Gospodarczej to grupa osob fizycznych (wlascicieli, wspoélwlascicieli, pelnomocnikéw) -
reprezentujaca piekarnie o ré6znych formach prawnych.

1.Grzegorz Czaja, Piekarnia Krakowianka, s.j.
2. Kazimierz Czekaj, Rafapol sp. z 0.0.
3.Adam Scibor, Pickarnia GAMS

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Jurajska Izba Gospodarcza

ul. Kolejowa 38

32-080 Zabierzow

woj. matopolskie

tel. 012 /285 23 75

tel./fax 012 /285 20 93

biuro@jig.krakow.pl

3. Adres do korespondencji:
jw.

4. Imig i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Kazimierz Czekaj
Izabela Czaja (w zakresie konsultacji wniosku) adres e-mail: czajai@wp.pl

5. Grupa:
Czlonkowie grupy to piekarze produkujacy obwarzanki krakowskie na ziemi krakowskiej,
ktérzy wystepuja z wnioskiem o rejestracje¢ oznaczenia geograficznego po skonsultowaniu
jego tresci z aktualnymi producentami obwarzanka krakowskiego (Wykaz - Zalacznik 1).

Podpisy wnioskodawcow:
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3.Adam Scibor, PIEKAINIA GAMS .....oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e eee s e s e eeeeee s sesesees

Osoby dzialajace w imieniu wnioskodawcy:

KaZIMICTZ CZEKAJ ....eeueieniieiieeiieeie ettt ettt st eente et e enaeeeeeneeens

Izabela Czaja (w zakresie konsultacji WnioSKU) ......cceveevierinieieniininieieiesiceee e
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II. Specyfikacja
1. Nazwa:
OBWARZANEK KRAKOWSKI

Nazwa ,,obwarzanek krakowski” jest nazwa uzywana dla okre§lenia obwarzanka
produkowanego w Krakowie i na ziemi Krakowskiej (miasto Krakow i powiat krakowski). Nazwa
obwarzanka krakowskiego wywodzi si¢ od sposobu jego produkcji - obwarzania czyli obgotowywania
ciasta i tradycji wypieku i spozywania obwarzankéw w okresie Wielkiego Postu kultywowanej na tym
obszarze. Pierwsze wzmianki o wypieku obwarzankow na terenie Krakowa i okolic pochodza z 1394
roku. Tradycja wypieku obwarzankéw krakowskich przetrwata do dzi$ dnia i jest $cisle kojarzona z
obszarem niegdysiejsze;j stolicy Polski.

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w pkt 1 jako
nazwy pochodzenia, czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
2.4. - Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

4. Opis:

Nalezy przedstawic opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, a w przypadku gdy jest to
potrzebne do wykazania zwiqzku, o ktorym mowa w pkt 8, nalezy rowniez przedstawié informacje
dotyczqce skiadu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych Iub
organoleptycznych.

Surowce:

Na 100 kilograméw maki:

-maka pszenna typ 500 —750 (dopuszczalna jest zamiana maki pszennej na zytnia typ 580-720 do
30%)

stosuje si¢:

-ttuszez (pochodzenia roslinnego lub zwierzgcego; smalec, masto, olej lub margaryna; stosowany
zgodnie ze sztuka piekarska) 2-3 kg

-cukier 2-4 kg w zaleznos$ci od wartosci wypiekowej maki

-drozdze 1-2 kg w zalezno$ci od temperatury i pory roku.

-s0l 1-1,5 kg w zaleznosci od temperatury i pory roku.

-woda - do ciasta -ilo$¢ zgodna ze sztuka piekarska i woda do obgotowywania w zaleznosci od
objetosci urzadzen do obgotowywania (dopuszczalne jest dodawanie do obgotowywania miodu
naturalnego lub sztucznego zgodnie ze sztuka piekarska).

Opis gotowego produktu:

Obwarzanek krakowski to wypiek przypominajacy pierscien, utworzony ze splotu ciasta z
otworem w S$rodku (Zdjecie 1). Ksztalt obwarzanka krakowskiego przypomina pierscien, owal,
rzadziej przybiera formg regularnego kotka. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgledu
na rgczne obrabianie i formowanie ciasta. Fakturg¢ powierzchni tworza sploty w formie spirali.
Wyrazne sploty przypominajace ksztattem skret Sruby powstaja ze skretu 2-3 sulek (waleczkéw
ciasta). 2 lub trzy sulki wykorzystywane sa w zaleznosci od ich grubosci. Obwarzanek krakowski ma



kolor jasno brazowy z duza skala odcieni: od jasnozlocistego, przez ciemnoztocisty, do
jasnobrazowego z wyraznym potyskiem. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek
spiralnie zwinig¢ty z dwoch lub trzech waleczkow ciasta, ktory moze by¢ posypany sola, makiem lub
sezamem. Smak obwarzanka krakowskiego jest zmieniany przez stosowanie posypek. Piekarze stosuja
rowniez inne posypki i ozdabiaja obwarzanki krakowskie czarnuszka, posypka ziolowa Iub
przyprawowa - mieszanka przypraw pikantnych (papryka, kminek, pieprz), serem, cebula.Przekrojony
w poprzek splotu obwarzanek krakowski ma okragly lub owalny ksztalt (Zdjecie 2). Wielkosé
obwarzanka krakowskiego waha si¢ w zaleznosci od wagi zastosowanego ciasta. Jego $rednica miesci
si¢ w przedziale 12-17 c¢cm, grubo$¢ nieregularnego spiralnego splotu to zwykle 2-4 cm, a waga 80-120
g. W dotyku obwarzanek krakowski jest lekko twardy o zroznicowanej powierzchni, od gtadkiej po
lekko chropowata. Widoczne sploty spirali na skorce sa lekko twarde, w Srodku migkisz jest jasny,
migkki 1 lekko wilgotny. Smak obwarzanka krakowskiego jest charakterystyczny dla tego rodzaju
wyrobu obwarzanego i §wiezo wypieczonego pieczywa. Chrupka skorka 1 migkki migkisz maja lekko
stodkawy smak. Obwarzanek krakowski ma réwniez lekko stodkawy zapach. Charakterystyczna cecha
obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréw smakowych; wyrabiany tradycyjnie jest
najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu, bo juz po kilku godzinach rozpoczyna sie szybki proces
czerstwienia, z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest do punktow sprzedazy jeszcze
ciepty. Zamknigcie niewystudzonego obwarzanka krakowskiego w opakowania jednostkowe
powoduje szybka utrat¢ chrupkosci i zwigkszanie wilgotno$ci wypieku oraz nasilenie niepozadanych
cech - ciggliwos¢ i gumowatosc.

Rys. 1.0bwarzanek krakowski.



Rys. 3.0bwarzanki krakowskie z roznymi posypkami.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wyrobu maja: ksztalt i smak oraz chrupkos¢ i
zapach.

5. Obszar geograficzny:

Miasto Krakéw w granicach administracyjnych oraz powiat krakowski i wielicki na rys. 4. Powiat
krakowski - powiat w Polsce. (wojewodztwo malopolskie. rys. 4), utworzony w 1999 roku w
ramach reformy administracyjnej. Jego siedziba jest miasto Krakéw. W sklad powiatu
krakowskiego (na rys.4) wchodza: gminy miejsko-wiejskie: Krzeszowice, Skala, Skawina,
Stomniki, Swiatniki Gorne, gminy wiejskie: Czernichoéw, Igotomia-Wawrzenczyce, Iwanowice,




Jerzmanowice-Przeginia, = Kocmyrzéw-Luborzyca, Liszki, = Michatlowice, Mogilany,
Suloszowa, Wielka WieS, Zabierzéw, Zielonki, miasta: Krzeszowice, Skala, Skawina,
Stomniki, Swiatniki Gorne, Graniczy z powiatami: bochenskim, chrzanowskim, krakowskim
(grodzkim), miechowskim, myslenickim, olkuskim, proszowickim, wadowickim. oraz
wielickim. W sktad powiatu wielickiego (na rys.4) wchodza miasta: Niepolomice i Wieliczka .oraz
gminy: Biskupice (s. Trabki), Gdéw, Klaj, Niepolomice i Wieliczka.

DABROWSHY

Rys. 4. Szczegdtowy podziat administracyjny wojewodztwa matopolskiego. Czerwona linia jest
zaznaczony obszar geograficzny gdzie produkowany jest obwarzanek krakowski. Niebieskim punktem
oznaczone jest miast Krakow.

6. Dowod pochodzenia:

Kontrola autentyczno$ci pochodzenia i jakosci produktu jest wielofazowa i dokonywana w kilku
etapach obejmujacych wszystkie etapy produkcji: od sporzadzania ciasta do dekorowania gotowego
wypieku. Kontrola ta tworzy spdjny system nadzoru nad wtasciwa jako$ciag ostatecznego produktu.

Obwarzanek krakowski jako nazwa moze by¢ stosowana tylko do tych produktow, ktore

catkowicie spelniaja kazdy z nastepujacych warunkow:

a) Zostaly wytworzone na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 5 zgodnie z metoda produkcji
opisang w pkt 7 1 posiadaja cechy okreslone w opisie w pkt 4;

b) Ich producenci zobowiaza sie pisemnie przestrzegaé specyfikacji w tym obowiazkow
wynikajacych z dowodu pochodzenia;

c¢) Ich producenci przekaza nizej wymienione informacje Grupie Producentéw Obwarzanka
Krakowskiego dziatajacej przy Jurajskiej Izbie Gospodarcze;j.

Kazdy producent, ktory chce wytwarza¢ produkt objety chroniona nazwa zobowiazany jest do
rejestracji czyli zgloszenia faktu lub zamiaru produkcji obwarzanka krakowskiego. Producent ma



obowiazek zarejestrowac dzialalno$¢ gospodarcza we wlasciwym urzedzie gminy, gdzie mozliwe jest
ustalenie aktualnej  liczby  zarejestrowanych  zaktadéw  zajmujacych si¢  dzialalnoscia
piekarska. Producent obwarzanka krakowskiego nie ma obowiazku przynaleznosci do jakiejkolwiek
organizacji zawodowej, branzowej, grupy producentdw okreslonego produktu czy Jurajskiej Izby
Gospodarcze;j.

Producent obwarzanka krakowskiego jest zobowiazany do zlozenia deklaracji do Jurajskiej Izby
Gospodarczej lub Grupy Producentow Obwarzanka Krakowskiego dziatajacej przy Jurajskiej Izbie
Gospodarczej. Deklaracje te musza zawiera¢ przynajmniej:

e  Adres producenta,

e Ksero dokumentéw potwierdzajacych, ze producent spelnia wymagane prawnie warunki

umozliwiajace produkcjg i sprzedaz obwarzankéw krakowskich.

e Oswiadczenie producenta, ze zobowiazuje si¢ przestrzegac¢ specyfikacji.
Grupa Producentéw Obwarzanka Krakowskiego powinna zawsze dysponowaé aktualna Lista
Producentéw Obwarzanka Krakowskiego, zwana dalej Lista Producentow, ktorzy zajmuja si¢
wytwarzaniem obwarzanka krakowskiego. Na List¢ Producentdow wpisywane sa informacje
przekazywane przez producentow w deklaracji. Zaklady, ktore nie sa zarejestrowanie na Liscie
Producentéw, a chca wytwarza¢ produkt objety chroniona nazwa powinny wpisa¢ si¢ na nig nie
pOzniej niz trzy miesiace od daty wpisania obwarzanka krakowskiego do rejestru chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych lub w przypadku nowopowstajacych lub
zmieniajacych asortyment zaktadow w ciagu trzech miesiecy od zarejestrowania dziatalnosci lub
wprowadzenia produktu do produkcji. Lista Producentow wraz ze wszelkimi informacjami w niej
umieszczonymi jest zawsze dostgpna dla organu kontrolnego, o ktérym mowa w pkt. 9 specyfikacji.

Kazda grupa producentow wytwarzajacych produkt zgodnie z warunkami okreslonymi w niniejszej
specyfikacji moze stworzy¢ odrgbna Liste Producentows= Grupa prowadzaca odrgbna Liste
Producentéw musi spelnia¢ wszelkie wymogi okreslone w niniejszej specyfikacji oraz wykonywac
obowiazki wynikajace z pkt. 6 specyfikacji (dowod pochodzenia). Grupa zakladajaca odrebna Liste
Producentéw musi niezwtocznie powiadomi¢ o tym fakcie wtasciwe wladze oraz organ kontrolny, o
ktérym mowa w pkt. 9 specyfikacji.

Grupa Producentow Obwarzanka Krakowskiego moze kontrolowac zaklady, zarejestrowane na Liscie
Producentéw prowadzonej przez te grupe, niezaleznie od kontroli przeprowadzanej przez organ
okreslony w pkt 9 specyfikacji. Zasady wewngtrznej kontroli zostang ustalone przez cztonkéw Grupy
Producentéw Obwarzanka Krakowskiego nie po6zniej niz 6 miesigecy od daty wpisania obwarzanka
krakowskiego do rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych - w
przypadku grup producentow prowadzacych odrgbna Liste Producentow, nie podzniej niz 6 miesigcy
od dnia powiadomienia o fakcie prowadzenia odrebnej Listy Producentow wilasciwych wtadz oraz
organu kontrolnego, o ktorym mowa w pkt. 9 specyfikacji. Jezeli grupa stwierdzi niezgodnos¢ procesu
produkcji ze specyfikacja powiadamia organ kontrolny okreslony w pkt 9 specyfikacji.

W kazdym zaktadzie znajduja si¢ rejestry (faktury, inne dokumenty) potwierdzajace wyprodukowana
ilo§¢ produktu oraz rejestry zakupionych surowcoéw wykorzystywanych do produkcji. Producenci
musza mie¢ mozliwos¢ wykazania, z ktorej partii surowcow zostata wyprodukowana dana partia
produktu. Producenci w ramach kontroli wewnatrzzaktadowej sa zobowiazani do sprawdzania
zgodnosci metody produkcji ze specyfikacja.

Organ kontrolny okreslony w pkt 9 specyfikacji (Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno Spozywczych, jego oddzial wojewodzki lub upowazniona w dniu rejestracji obwarzanka
krakowskiego jakakolwiek inna jednostka certyfikujaca) sprawdza zgodno$¢ metody produkcji ze
specyfikacja okreslona we wniosku. Sprawdzana jest metoda produkcji (okreslona w pkt.7) oraz cechy
organoleptyczne gotowego produktu. Wszyscy producenci obwarzanka krakowskiego podlegaja
kontroli zgodnie z planem kontroli, jaki posiada i zatwierdza organ kontrolny okreslony w pkt 9
specyfikacji. Kontrola obejmowac¢ bedzie metodg produkcji oraz wyrob gotowy obwarzankow
krakowskich. Czgstotliwo$¢ kontroli wszystkich wymienionych etapéw u producentéw obwarzankdéw



na miejscu w piekarni to 1 kontrola raz w roku przez okres 2 lat. Gdy wyniki kontroli beda
potwierdzaly zgodne z opisana metoda produkcji wytwarzania wyrobu, kontrolg mozna ograniczy¢ do
jednej kontroli na 2 lata. Gdy wyniki kontroli nie potwierdza zgodnej z opisana metody produkcji
wytwarzania wyrobu, wowczas kontrolg nalezy powtorzy¢.

7. Metoda produkcji:

Metoda produkcji: Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego Iub §rodka spozywczego
oraz poda¢ informacje dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktorych pakowanie powinno mie¢
miejsce na obszarze geograficznym okre§lonym w pkt 5 oraz wskaza¢ te powody.

Etap 1
Przygotowanie ciasta metoda jednofazowa. Przygotowanie sktadnikow ciasta, przesianie maki,
rozwazenie sktadnikow

Etap 2
Mieszanie ciasta do chwili uzyskania zgodnej ze sztuka piekarska konsystencji

Etap 3

Uzyskane ciasto poddaje sig¢ wstgpnemu wyro$nigciu ciasta (garowaniu, wstgpnemu lezakowaniu).
Czas wstgpnego wyrosnigcia ciasta garowania zalezy od warunkow otoczenia, od kilku minut w
sezonie letnim do godziny w okresach zimowych. Ciasto dzieli sig¢ na mate kesy, ktore watkuje sig i
tnie na tzw. sulki o zadanej dlugosci, grubosci i wadze.

Etap 4

Dwie, trzy sulki skreca sig spiralnie wzdtuz osi, nastepnie formuje si¢ pierscien skrecajac sulki wokot
dloni i zaciera o stot.

Etap 5

Uformowane obwarzanki krakowskie uktada si¢ na deski lub siatki dla wstgpnego wyro$nigcia
(podgarowania)

Etap 6

Po kilkuminutowym podgarowaniu zanurza si¢ obwarzanki krakowskie w wodzie o temp. minimalne;j
90 stopni Celsjusza. Obwarzanki krakowskie warza si¢ do momentu wyptynigcia na powierzchnie.

Etap 7

Po wyciagnigciu z wody obwarzanki krakowskie zdobi si¢ r¢cznie przez zanurzanie w pojemnikach z
odpowiednia posypka (sol, mak, sezam, czarnuszka, posypka) Po obrobieniu partii obwarzankow
krakowskich odpowiadajacej pojemnosci pieca, sadzi si¢ obwarzanki krakowskie do pieca i wypieka
w temperaturze 250-320 stopni Celsjusza przez 10-17 minut, az do uzyskania pozadanego koloru i
wielkosci. Po wyjgciu z pieca obwarzanki krakowskie si¢ studzi.

8. Zwiazek z obszarem geograficznym:

WSTEPNY ZARYS HISTORII I TRADYCJI OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO.
8.1.1. Historia piekarnictwa krakowskiego

O bogatej, wielowiekowej tradycji piekarnictwa w Krakowie $wiadcza dzi§ akta i1 ksiggi
przechowywane w krakowskich archiwach i muzeach. Pierwsze potwierdzone zrédlowo wzmianki o
piekarzach krakowskich pojawiaja si¢ juz w XIII wieku. W przywileju lokacyjnym dla miasta
Krakowa z 1257 roku ksiaz¢ Bolestaw Wstydliwy nadat prawo wybudowania wojtom m. in. jatek
piekarskich (w dokumencie okreslane jako ,stationes”), z ktorych mieli czerpac takze po wieczne



czasy czynsz.' Ponadto jedna z najstarszych informacji o piekarzach krakowskich podaje takze
przywilej krola Wtadystawa tokietka z 1306 roku, nadany wojtom krakowskim Albertowi i
Henrykowi, w ktorym krol przeznaczyt im m. in. czynsz z kraméw piekarskich. Dokument ten jednak
nie podaje blizszych szczegdtow np. dotyczacych liczby tych jatek." Dopiero tzw. wielki przywilej dla
Krakowa wydany w 1358 roku przez krola Kazimierza Wielkiego zamieszcza doktadniejsze
wiadomosci. Na jego podstawie miasto zostato uposazone w 22 tawy piekarskie ulokowane na rynku.
Piekarze krakowscy mieli nadal prawo swobodnego wyboru mtyna dla przemiatu maki. Mogli mieli¢
zboze w mitynach miejskich jak i wlasnych. Tylko piekarze, ktoérzy ptacili czynsz krolowi zostali
zobowiazani do mielenia w mitynach krélewskich.” Piekarze w owym czasie byli bardzo liczni.
Wilkierz rady miejskiej z 1375 roku przeciwko strajkujacym czeladnikom piekarskim wymienit ich
imiennie w liczbie az 33. Jest to dowdd, ze przy takiej liczbie czeladnikow musiato by¢, co najmnie;j
kilkunastu mistrzow. Najprawdopodobniej czeladnicy jeszcze przed koncem tego stulecia posiadali
wlasna organizacj¢ skupiajaca towarzyszy rzemiosta piekarskiego. Wiele wskazuje na to, ze cech
piekarski rozwijal si¢ dosy¢ szybko. W 1399 roku w ksigdze radzieckiej pojawily si¢ nazwiska
czterech starszych cechu piekarzy." Z omawianej epoki nie zachowat sie statut cechu piekarzy (jesli w
ogole istnial) . Pozostaty jednak trzy uchwaty rady miasta z lat 1405 i 1406 dotyczace m. in. Cechowej
kontroli norm wagowych chleba oraz hodowli §win przez piekarzy ( maksymalnie do 30 sztuk na
jedno domostwo). Zachowat si¢ takze dokument z 1442 roku, w ktérym mistrzowie piekarscy
zawieraja ugod¢ z Janem proboszczem ko$ciota $sw. Krzyza w sprawie mszy zatobnych za dusze
zmartych piekarzy. Natomiast w 1458 rada miasta Krakowa zatwierdza artykuly cechu piekarzy.
Zawarte sa tam przepisy dotyczace m.in. jakosci wypiekanego pieczywa, wielkoSci piecoéw
piekarskich, zachowania piekarzy.” Jednak najwazniejszym dla piekarzy krakowskich byt przywilej
krola Jana Olbrachta z 1496 r. nadajacy szczegdlne prawa piekarzom w obrgbie muréw miasta
Krakowa. Przywilej ten zatwierdzany byt kolejno przez wszystkich kréléw az do Jana III Sobieskiego
i zabranial wypieku biatego chleba w tym i obwarzankoéw krakowskich wszystkim, ktorzy w obrebie
miasta nie mieszkali"'. Krdlowie polscy wysoko cenili piekarzy krakowskich, o czym $wiadcza liczne
przywileje dla piekarzy krakowskich.

Piekarze krakowscy przez cata epoke nowozytna zmagali si¢ z partaczami (niecechowymi
piekarzam), ktorzy zamieszkiwali w potnocnych przedmiesciach Krakowa w jurydykach Pedzichéw
oraz Biskupie poniewaz piekarze spoza cechu chcieli zwigksza¢ swoja sprzedaz mimo ze istniala tzw.
wolnica (wolna sprzedaz) na chleb (odbywala si¢ ona we wtorki na Pedzichowie), na ktora swobodnie
dostarczali oni (takze i piekarze wiejscy) swe wyroby™. Piekarze z Biskupiego otrzymali nawet w
1561 roku od kroéla Zygmunta Augusta (na prosbe biskupa Padniewskiego) przywilej zezwalajacy na
swobodna sprzedaz chleba w Krakowie. Krakowski cech piekarzy szybko jednak uzyskat zniesienie
tego przywileju, a potem szereg kolejnych dokumentow potwierdzajacych monopol cechu na wypiek
pieczywa bialego, w tym i obwarzankéw krakowskich. Co ciekawe, cech za zgoda urzedu
staroscinskiego doprowadzit do najazdu na domy w Pedzichowie i zniszczenia piecOw piekarskich.
Jednak na nic sie to zdato, bo spor z piekarzami-partaczami trwat przez kolejne dziesiatki lat"™. W
aktach cechu piekarzy zachowato si¢ szereg petycji przeciwko nieuczciwej konkurencji skierowanych
do rady miejskie;j.

Warto tu podkresli¢ rolg i ogromne znaczenie cechu dla miasta w omawianym okresie. Cech
piekarzy byt nie tylko organizacja skupiajaca rzemieslnikow jednego zawodu. Miat wielorakie zadania
(religijne, humanitarne, obronne) stuzace nie tylko dobru swoich cztonkow. Uczestniczyt w roznych
uroczystosciach koscielnych m. in. Procesjach na Boze Ciato. Cech byt takze bractwem koscielnym,
ktére hojnie wspierato Szpital §w. Ducha. Kazdy nowo przyjety mistrz musiat wptacaé sktadke na ow
szpital. Konfiskowane pieczywo byto réwniez tam przekazywane. Cech miat takze zadania obronne
miasta. Od potowy XVI wieku obronie piekarzom krakowskim zostata powierzona jedna z gtownych
bram miasta tzw. Nowa brama, ktéra zamykata wylot ulicy Siennej. W tej to bramie pickarze
krakowscy gromadzili bron i amunicje na wypadek zagrozenia™.

W XVIII wieku mamy do czynienia z regresem w rzemios$le piekarskim. Jeszcze w XVII
stuleciu w rejestrach z reguly wystepuje rok rocznie po 28 piekarzy to juz w XVIII wieku jest ich
zaledwie 14*. Dopiero w XIX wieku odrodzita si¢ znéw oparta na wielowieckowej tradycji wysoka
renoma produkcji krakowskich piekarzy, jak i ujawnil si¢ goracy patriotyzm poszczegdlnych
cztonkow cechu. Piekarze czgsto walczyli w powstaniach narodowych w szeregach Edwarda
Dembowskiego w 1846 roku, badz na barykadach w roku Wiosny Ludow (1848), badz wreszcie w



powstaniu Styczniowym w oddziatach gen. Langiewicza™. Cech piekarzy biatych, (bo taka nazwe
przyjat w jeszcze w XIX wieku) dziatal takze preznie na poczatku XX za starszefistwa Leona Batuka,
czego wyrazem bylo wydawanie nawet wlasnej gazety (Gazety Piekarskiej). Trudniejsze czasy dla
catego piekarstwa nadeszly w czasie I i Il wojny $wiatowej. Po 1945 roku cech piekarzy wszedt w
sktad Cechu Rzemiost Réznych, stanowiac jego odrgbna sekcjg. W 1985 roku powstat cech rzemiost
spozywczych, ktory w swoich szeregach skupia m. in. piekarzy. Wsrod nich sa takze i piekarze
produkujacy obwarzanki krakowskie po dzi$ dzien kultywujac chwalebne tradycje swoich przodkow.

8.1.2. Historia obwarzanka krakowskiego.

Stownik Polszczyzny XVI wieku podaje nastepujaca definicje ,,Obarzanek to rodzaj ciasta w
ksztalcie zlepionego koncami watka”™" Wedhig definicji ze Stownika staropolskiego ,,obwarzanek to
rodzaj ciasta w ksztalcie zwinietego w kétko watka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”™"
Sama polska nazwa obwarzanka krakowskiego pochodzi wtasnie od sposobu jego produkcji, czyli od
obwarzania ciasta obwarzankowego w podgrzanej wodzie. Warto takze zwroci¢ uwage na tacinska
nazweg obwarzanka, poniewaz nazwa pochodzi juz od jego wygladu: spira, -ae-, czyli skret, splot, zwoj
oraz circulus od circinatio -koto™. Lacinskie i polskie nazwy obwarzanka pojawiaja si¢ w XVI-
wiecznych stownikach m.in. u Franciszka Mymera w "Dictionarium" (1528), Stanistaw Murmeliusa
w Dictionarius (1528), Jana Maczynskiego, w "Lexicon" (1564) oraz u Ambrosiusa Calepinusa
Dictionarium Decem linguarum (1588).

Pierwsze potwierdzone wzmianki zrodtowe na temat obwarzanka krakowskiego pojawiaja si¢
juz XIV wieku. W rachunkach dworu krola Wtadystawa Jagielty i krolowej Jadwigi z lat 1388-1420
(urzedujacych w Krakowie) zachowata si¢ z 2 marca 1394 roku nastepujaca informacja: ,,dla krolowe;j
pani pro circulis obrzanky 1 grosz”™".

Natomiast najprawdopodobniej po raz pierwszy w zachowanych dokumentach cechowych
nazwa facinska obwarzanka pojawia si¢ w przywileju Jana Olbrachta, wydanego dla piekarzy
krakowskich 26 maja 1496 r. Na jego mocy pieczywo biale a takze obwarzanki (circinellos) mieli piec
i sprzedawac tylko piekarze krakowscy™".

O produkcji obwarzankow i osobach to czynigcych mowi Senatus Consultum de pane cogendo
et de mercede familiae pistorum (Uchwata Rady Miasta o wypieku chleba i wynagrodzeniu ,,rodziny”-
,,pomocnikow” piekarskich) z 22 kwietnia 1529 r.

»~Rowniez ci, ktorzy piekq obwarzanki (circinellis), aby byly zawsze swieze, piekne i smaczne majq na
raz wypieka¢ 1 korzec maki. Towarzysze zas majq bra¢ myto i ten, ktory tez obwarzanki (circinellos)
wsadza do pieca i ktorego schiiber zowiq, ma bra¢ 2 gr., dwaj, ktorzy tez obwarzanki robiq, a ktorych
zowiq wirzkerze majq brac po 1 gr., zas, ktdrzy majq mniejszq robote jako to lenger, clomer, awssider
majq brac¢ po 4 trojaki (ternarios) ™"

Nalezy wyjasni¢, ze do XVII wieku w zrodtach pojawia si¢ z reguty nazwa obarzanek, dopiero
od XVII wieku w zachowanych dokumentach spotykamy juz wspotczesnego ,,obwarzanka”.

Na podstawie zachowanych zapiskow zrodtowych poczatkowo obwarzanki mozna bylo piec
tylko podczas wielkiego postu, a mogtly to robi¢ osoby specjalnie wyznaczone przez cech. Whasnie w
tej sprawie cech piekarzy krakowskich uchwalit w 1611 roku laudum (uchwate):

"W gajnym Cechu na schadzce Suchedniowej zgromadziwszy sie starsi i mlodsi postanowili, uwazajqc
to, ze wielkie trudnosci, zwady, dyferencye (roznice) tak zachodzily i szkody dzialy sie miedzy braciq
starszq i mlodszq w murze Krakowskim mieszkajqcymi, jako i tymi, (ktorzy) po przedmiesciu na
Kleparzu, na Garbarzach i innych jurydykach mieszkajq, osiadtosci swe majq, a to strony pieczenia i
robienia obarzankow na Post wielki, ze sie wazyli niektorzy nad zakazanie panow Starszych i Cechu
wszystkiego i nad przywileje cechowe, aby sie byli z robieniem tych obarzankow na przedmiesciu
przeciwko przywilejom, prawu i zwyczajom tutecznym dawnym zatrzymali, zZe sie nie godzito, ani nie
godzi, jedno w murze miasta takowq robote odprawowac i to wedlug ordynacyi z jatki na jatke
przypadajqcej, a to z porzqdng czeladziq, piekarczykami cechowymi, nie z ludzmi luznymi, albo
niewiastami, ktore prawo i zwyczaj zawsze nienaruszenie przez antecesory (poprzednikow) nasze
trzymany byt i wiecznie jako i przez nas samych zachowany by¢ musi, cheqe tedy to do porzadku
przywies¢, obiecujq u dobrowolnie, samych siebie i potomki swe obowiqzujqce, ze od tego czasu nie
majq robic perpetius temporibus (wiecznymi czasami), ani zadnego impedimentu (oporu, przeszkody)



braci prawnego i nieprawnego-dlatego tez wzgledem robienia i pieczenia obarzankow, ci bracia
przestepni wine da¢ majq wedlug opisania plebiscytow cechowych, a dla obrony naprzeciw
przychodniom, sturaczom (partaczom, piekarzom nie cechowym) i innym z roznych jurysdykcyi na
miasto nanoszqcym, przynoszqcym i posylajacym majq albo sami osobami swemi, albo kogo
przynajqé, broni¢ tamaé, kazi¢, braé i jako mogq na tagwie i ku pozytkowi spolnemu cechowemu
obrocié, jezeliby sie ktokolwiek z braci przestepny znajdowalt, taki wiecznemi czasy straceniem cech i
wylqczeniem ze zgromadzenia cechowego nieodpuszczenie bedzie karany™™. Powyzsza uchwata
dawata wowczas cechowi piekarzy krakowskich prawo do decydowania o sprzedazy obwarzankow w
obregbie miasta bez wzgledu na to z jakiej maki bylyby pieczone oraz dawata przywilej wyboru
piekarzy, ktérzy mieli si¢ tym zajmowac.

Cech takze szczegélnie dbal o sposob wypiekania obwarzankow krakowskiego. Niejaki Btazej
Zarzecki za pijanstwo przy pieczeniu obwarzankOw zostal skazany na zaplatg az 5 grzywien i
dostarczenia dwoch $wiec funtowych™. Natomiast Wojciech Ortowski, Jakub Marszalski i Stanistaw
Wiodarski wyrokiem sadu cechowego za ,, hafasy przy robieniu obarzankowej roboty, poczynienie
zniewagi, za glowy wodzenie” zostali skazani na kar¢ po 10 grzywien i po trzy pary S$wiec
funtowych™.

Uchwalg z 1611 potwierdzaja kolejne zapiski z ksiag cechowych i radzieckich. I tak na sesji cechu
piekarzy krakowskich z 16 lutego 1692 zapadia nastgpujaca decyzja: ,,Stawetni Panowie Starsi y
Mtodsi Cechu nineyszego Piekarskiego Krakowskiego Stawetnych P. P. Pawta Kupczyka, Woyciecha
Wiqczkiewica y Jana Skawinskiego wsputbratow swoich do robienia obarzankow naznaczyli y czeladzi
im do pomocy ile potrzeba bedzie od Braciey i do szybowania Ciasta uprazania y naktadania
przydali”™.

Takze na sesji z 8 stycznia 1720 r. Cech wyznaczyt tylko kilku mistrzow ,,do roboty obarzankéw na
przyszty Post” : ,, ...Slawetnych Michata Woytowicza, Stanistawa Gosciejowica y Macieya
Ziecikowica potwierdzili (do produkcji obwarzankow), a Stawetnemu Stanistawowi Gosciejowicowi
samemu przez caly Rok na dni pigtkowe i postne, tychze obwarzankoéw robic pozwolili z kondycijami w
pierwszej konkluzyji Cechowej wyrazonemi...”™". Wiasénie tu po raz pierwszy pojawia si¢ informacja,
ze cech zezwolit na wypiek obwarzankow poza Wielkim Postem, ale tylko w piatki. Cech surowo
karat piekarzy za pieczenie obwarzankow poza okreslonym terminem. I tak mistrz piekarski Gawerski
wyrokiem cechowym z 11 kwietnia 1749 za robienie obwarzankow bez pozwolenia poza Wielkim
Postem, zostat skazany na kar¢ dwdch wachli™".

Prawie rok rocznie spotka¢ mozna w ksiggach cechowych podobne wpisy pozwalajace piec
obwarzanki tylko niektorym piekarzom, az w 28 stycznia 1788 roku, gdy pojawia si¢ nast¢pujaca
wzmianka ,, do robienia obwarzankow na Post przyszly obrani sq Woyciech Zembalski, Starszy
Maciey Gajowski y Barttomiey Mydlarski an tandem wszystko wszystkim wolno robi¢ a majstrom tak
chleb i obwarzanki”™". Prawo wypiekania obwarzankow niosto za soba tez pewne konsekwencje,
bowiem wczesniej cech zabraniat piekarzom nazwijmy ich obwarzankowymi, wypieku biatego chleba
pod grozba kary w wysokosci az czternastu grzywien™ . Oznaczato to, ze piekarz wyznaczony do
pieczenia obwarzankow, nie mogt juz piec innego pieczywa w danym czasie. Postanowienia z 1788
roku szybko zostaly zmienione, bo juz 22 stycznia 1790 roku cech wydat nastgpujaca decyzje: ,,
Oswiadcza sie tedy, Panowie Maciey Gayowski, Barttomiej Mydlarski, Woyciech Zembalaski, ze na
Post nastepujqcy same tylko obwarzanki robi¢ bedq wyrzekajqc sie przez ten czas robienia chleba nie
chcqe w pozywieniu miodym magistrom przeszkadzaé™'. Widaé tu, ze nowatorskie zarzadzenia
cechu w sprawie obwarzankow zaszkodzily interesom, szczegélnie mtodym mistrzom cechowym i
zostato to szybko powrdcono juz do sprawdzonych zarzadzen. Radykalna zmiana w dostgpie do
pieczenia obwarzankow nastapita dopiero w XIX wieku. 22 stycznia 1802: ,, W zgromadzeniu
wszystkich magistrow y wsput Braci odprawita sie Sesya na ktorey ulozyli sie Panowie Magistrowie
aby podiug porzqdku zaden Drugiego nieprzestepuiqc obwarzanki piekli..”.™" Pod ta sesja ztozyto
podpisy 14 mistrzow piekarskich. Jest to dowod na zmiang obyczajow dotyczacych pieczenia
obwarzankow, gdyz od tego czasu kazdy piekarz mial prawo ich pieczenia, kiedy nadchodzita jego
kolej. Losowania w cechu piekarzy krakowskich odbywaty si¢ co kilka lat. Co roku tylko po trzech
piekarzy miato piec obwarzanki wedtug losowan, ktore mialy miejsce cechu piekarzy krakowskich z
8 lutego 1812 zachowatla si¢ pierwsza wzmianka o tym™". Kolejne losowania miaty miejsce 2
stycznia 1818, 12 listopada 1823, 9 stycznia 1830, 25 pazdziernika 1834, 12 pazdziernika 1840, 11
listopada 1843 ™. Co ciekawe istniata mozliwo$¢ odsprzedania swojej kolejki do pieczenia
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obwarzankéw. Wspomniane losowanie z 1843 roku mialo obowiazywac do 1849 po tej dacie zanika
najprawdopodobniej zwyczaj losowania-poniewaz zrodta milcza juz w tej kwestii. Moze to oznaczaé,
Ze z czasem zaprzestano wyzej wymienionego sposobu i obwarzanki mogli piec wszyscy piekarze
kazdego dnia — jak tez pozostato po dzisiejsze czasy.

Obwarzanki krakowskie wyrabiano recznie w krakowskich piekarniach. Z reguly piekarze
posiadali wlasne kamienice gdzie w indermachu (oficynie) urzadzony byt zaktad. Na zachowanej
czwartej tablicy Kodeksu Baltazara Bohema (rys. 5) [jest to iluminowany rgkopis zawierajacy
przywileje i statuty miasta Krakowa a takze ustawy cechowe spisany w 1505 r. przez notariusza
miejskiego Baltazara Behema, z dopisanymi poézniej tekstami (XVI-XIX w.)], ktorego oryginat
przechowywany jest Bibliotece Jagiellonskiej, mozna zobaczy¢ wiasnie XVI-wieczny warsztat
piekarski. Obraz przedstawia przy pracy majstra oraz czeladnika. Mistrz wsuwa na topacie chleb do
duzego okraglego pieca, z ktorego dym uchodzi przez otwor w drewnianym dachu. Czeladnik
natomiast formuje ciasto na dlugim stole wzdtuz lewej $ciany. Na obrazie wida¢ takze drugi mniejszy
piec, gdzie w kotle gotuje si¢ woda (by¢ moze, ze w takich kottach obwarzano obwarzanki
krakowskie). Miniatura ta daje nam, wspotczesnym wierny obraz codziennej pracy XVI-wiecznego
piekarza krakowskiego.

Rys. 5. Piekarnia krakowska z XVI wieku.

Zboze do produkcji obwarzankéw krakowskich pochodzito z reguly z okolic Krakowa, np. w
XVI wieku przede wszystkim z ziemi proszowickiej™. Ziarmo po zakupie u macznikoéw krakowskich
badz bezposrednio u producentow bylo mielone w licznych miynach krakowskich. Nieodzownym
sktadnikiem do produkcji obwarzankiem poza maka i woda byta oczywiscie sol, z reguty sprowadzana
z pobliskiej Wieliczki.

Niestety, w dokumentach cechu piekarzy nie zachowaly si¢ oryginalne dawne receptury
wypieku obwarzanka krakowskiego, poniewaz receptury te byly przekazywane w tylko w formie
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ustnej. Mamy tylko kilka receptur z historycznych juz publikacji (Zalacznik 1 Receptury wypieku
obwarzanka).

Najprawdopodobniej poczatkowo obwarzanki krakowskie sprzedawano w jatkach piekarzy
krakowskich, ktore usytuowane byty na Rynku Gtownym tytlem od Sukiennic, naprzeciwko tzw. linii
C-D. Potwierdzeniem tego moga by¢ postanowienia dodatkowe do statutu cechu piekarzy z 24 marca
1621 roku ,, kazdy brat rzemiosta piekarskiego...iatke mial swoie wilasnq...rzemiosto
odprawowal...takze kolacze roine y obwarzanki..., na iatke piekal, y nigdziey iedno w nich
przedawal”™™ . Jatki otwierano juz ,, wpul do szostej godziny na put zegara z rana”™" by mieszkancy
Krakowa od wczesnych godzin mieli mozliwos¢ zakupu $wiezego pieczywa- w tym i obwarzankow.
Nad kontrolg jakosci i §wiezosci wyrobow stat cech, ktory delegowat o§miu braci do kontroli jatek.
Wszelkie uchybienia byly oczywiscie surowo karane.

Z czasem obwarzanki zaczgto sprzedawac takze w inny sposob. Jeszcze w latach 50 XX wieku
sprzedawano obwarzanki prosto z wiklinowych koszy, o ktérych wspomina Andrzej Koziot w ksiazce
»,Smakowonie” piszac: ,mienito si¢ tylko tyle, Zze nie sprzedaja ich z koszykow, zwyczajnych
wiklinowych, wytozonych biala wykrochmalong serwetkg”™", Potwierdza to tez fotografia z 1927
roku przedstawiajaca kobietg sprzedajaca obwarzanki wprost z wiklinowego kosza (rys. 6).

- = —— e
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Rys.6. Kobieta sprzedj a obwarzanki akowskie na nku Glownym.
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Rys.7. Sprzedawca obwarzankow krakowskich.

Obecnie obwarzanki krakowskie sprzedawane sa z oszklonych wozkéw, z ktérych jeden jest
uwieczniony nawet na wspolczesnej kartce pocztowej (Rys. 8, 9, 10, 11).

ERAKOW

Rys.8. Pocztowka z Krakowa z wozkiem obwarzankowym w lewym dolnym rogu.
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Rys. 10. Wozek z obwarzankami krakowskimi na rogu ulicy Grodzkiej i Placu Wszystkich Swietych
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Rys. 11. Wézek z obwarzankami krakowskimi przy Teatrze Bagatela

8.2. RENOMA OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO

Zwiazek obwarzanka krakowskiego z obszarem geograficznym opiera si¢ przede wszystkim
na renomie. Ten niewielki, okragly wypiek stanowi jeden z fundamentalnych symboli Krakowa i jest
obiektem pozadania dla §wiezo przybylych do krélewskiego miasta turystow. Historia obwarzanka
krakowskiego liczy sobie przeszto 600 lat i w dalszym ciagu si¢ zapisuje. Obwarzanek krakowski
dostapitl duzego wyrodznienia, bowiem stat si¢ takze symbolem ojczyzny. Jego niepowtarzalny ksztatt
zainspirowal Marszatka Jozefa Pilsudskiego do wypowiedzenia jakze cennej maksymy ,,Polska jest
jak obwarzanek, to co warto$ciowe jest na brzegu, a w $rodku dziura”™". O renomie obwarzanka
krakowskiego $wiadczy jego udziat w licznych konkursach i akcjach promocyjnych miasta Krakowa.

8.2.1. SWIETO CHLEBA.

Obwarzanek krakowski jest statym ,,gosciem” Swigta Chleba-imprezy cyklicznie odbywajacej
si¢ w Krakowie juz od 2004. Niewatpliwa atrakcja dla najmtodszych uczestnikow tego swigta jest
samodzielne lepienie obwarzankow krakowskich, a takze ich wypiek (rys. 12, 13)™*. Corocznie na
Swiecie Chleba pojawiaja si¢ krakowscy piekarze ze swoimi wyrobami (rys. 14, 15). Corocznie tez
wreczany jest dyplom dla producenta najlepszych obwarzankéw krakowskich.
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Poniedziatek 28 czerwca 2004

Swieto Chleba na Wolnicy

Matopolski smak

Krakowski obwarzanek, kietbasa lisiecka, |
|

goralska kwasnica...

(INF. WL.) Przez dwa d
trwalo w Krakowie, na placu
Wolnica, zorganizowane po
raz pier Swieto Chleba.

to - ie ostatnie,
ma byé doroczne - zorganizo-\
talo przez Ogdlnopol-
Porozumienie Piekarzy,
st Spoq
w Krakowie, Stowarzyszenie
Rzemieslnikéw  Pi stwa |
Izbe Produktow Re-
ch i Lokalnych.
przez dwa d

v i malopolscy pie
(byla nawet piekarnia z
panego) pokazali, ze w pr
ce harmonijnie 1ac
wym, a liczba odmian i sma
kow chleba byla imponujaca.
Obok piekarzy zaprezentowali
¢ [jeszcze bardzo niesmialc
i nielicznie) wytwdrcy produk-
1ow regionalnych i parg restau
racji gotujacych tradycyjne ja
dto. Bylo ,zywe” stoisko jed
nego w Polsce Muzeum Chleba |

Rys.13. Artykut w Dzienniku Polskim o Swigcie Chleba w 2004 roku.

swezyeh |
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Rys.14. Stoisko z obwarzankami krakowskimi Piekarni Grzegorza Czai na Swigcie Chleba w 2004
roku.

Rys.15. Stoisko z obwarzankami krakowskimi Pikarni Adama Scibora na Swiecie Chleba w 2004
roku.
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8.2.2. ULOTKA REKLAMOWA PROMUJACA SMAKI KRAKOWSKIEGO CHLEBA-

Przygotowana specjalnie na wyzej juz wspomniane Swigto Chleba. Jest dostepna w dwoch
wzorach graficznych, w ktorych wykorzystano wizerunek obwarzanka krakowskiego (rys. 16, 17, 18,
19, 20, 21)

5 wiglo Cﬁ/ebcz

Festiwal Produktow Regionalnych
Krakéw, Plac Wolnica 26 - 27 czerwea 2004

Prowadzenie: :
‘Leszek Mazan, Mieczystaw Czuma

26.06.2004 r. Sob ota

. 10.00 Koncert Krakowskiej Orklestry
Staromxe;she;
11.00 Uroczyste otwarcie
; - Swieta Chleba i Festiwalu
. Produktow Regionalnych
11.15 Wystep zespotu ,Krakowiacy”
© 12.30 Wystep kapeli goralskiej
z Nowego Targu
14.00 Plenerowe gotowanie kwasnicy
i pieczenie obwarzankow w piecu
chlebowym
'16.00 Program artystyczny zespofu
« Andrusy”

PATRONAT HONOROWY: ORGANIZATORZY:

Minister Ralnictwa A

i Rozwaju Wi }}% @

PATRONAT: \
www.krakow.pl Marszatek T r——

Wojewddztwa Matopolskiego Id’" |

Prezydent Miasta Krakowa

~

i rzem*eslmkéwt przed!ﬂe nrtéw
10.30 Koncert orkiestry dgte;
: Echo Podhal o

: ngram destqpny na st'ame mternetowag ;
i wwwwmtamalapolskhpl

SPONSORZY:

sk

URZAD
MIASTA

KRAKOVAR

www krakow.pl

LESAFFRE ., [rommy....

Rys.16. Ulotka z programem Swieta Chleba w Rys.17. Ulotka z programem Swieta Chleba w
2004 roku z wizerunkiem m.in. obwarzanka 2004 roku.

krakowskiego.
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¥ e} cenie
rakowie stragantw do piec ehicby z da
 spreedary chiebe | innego piecrywa, Dopier : brej magki i o
jodnak wydany w 1306 roku pre # Proestreegano bard

Smaki
krakowski
mly, strucle, placki:

szlaskie, mosiezne zydowskie,

! placki szewskie, solodragi,

bajgle i swiderki....

Rys. 19. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chleba z wizerunkiem m.in. obwarzanka krakowskiego.
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Rys. 21. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chla z wizerunkiem m.in. obwarzanka krakowskiego.
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8.2.3. KONKURS NA PAMIATKE Z KRAKOWA Z 2004 ROKU.

W 2004 Urzad Miasta Krakowa ogtlosit konkurs na ”Pamiatke z Krakowa”. Celem konkursu byto
uzyskanie nowych, atrakcyjnych wzorow pamiatek z Krakowa przedstawiajacych walory historyczne,
krajobrazowe i architektoniczne miasta Krakowa, adresowany do r6znych wiekowo grup turystow
krajowych 1 zagranicznych. Zostala powotana specjalna Komisja Konkursowa, ktorej
przewodniczacym zostal 6wczesny Gtowny Plastyk Miasta Jacek Maria Stoktosa. W jej sktad weszli
takze m. in. Wiestaw Jopek - prezes Krakowskiej Kongregacji Kupieckiej, Maciej Niezabitowski -
dyrektor Muzeum Historycznego, Maria Zachorowska - dyrektor Muzeum Etnograficznego w
Krakowie. 2 listopada 2004 w krakowskim Magistracie ogloszono wyniki konkursu, do ktorego
ostatecznie zgloszono ponad sto prac. W kategorii pamiatki tradycyjne i historyczne Komisja nie
przyznata 1 miejsca, ale II nagrod¢ zdobyla Elzbieta Bezeg z Krakowa za wykonany z materialu
obwarzanek krakowski "z makiem" i obwarzanek krakowski "ze smokiem"*™™"" (rys. 22).

Rys.22. Pamiatka z Krakowa.

8.2.4. AKCJA REKOMENDACJI KRAKOWSKICH RESTAURACJI

Wizerunek obwarzanka krakowskiego jest takze wykorzystywany w akcji rekomendacji
krakowskich restauracji. W 2005 roku Urzad Miasta Krakowa i Krakowska Kongregacja Kupiecka
zorganizowali po raz pierwszy Akcj¢ Rekomendacji Krakowskich Restauracji, w wyniku, ktorej
wyrdzniono 48 lokali, ktore cechuje wysoka jako$¢ ustug. (Pod koniec pazdziernika 2006 zostaty
wrgczone wyrdznienia i statuetki kolejnym restauracja krakowskim). Rekomendowanym restauracjom
przyznano statuetki z brazu z symbolicznym obwarzankiem krakowskim na widelcu. Autorem
statuetki jest znany krakowski rzezbiarz prof. Czestaw Dzwigaj (rys. 23). Na drzwiach
rekomendowanych restauracji sa takze naklejki z graficznym wizerunkiem obwarzanka krakowskiego.

Z okazji tej akcji wydano takze okolicznosciowy folder z adresami wyrdznionych restauracji
(rys. 24)XXXV1I .
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Rys. 23. Statuetka z brazu z symbolicznym | Rys.24. Strona tytutowa folderu ,,Krakéw na
obwarzankiem krakowskim na widelcu. widelcu".

8.2.5. KAMPANIA REKLAMOWA GAZETY KRAKOWSKIEJ, WYKORZYSTUJACA
WIZERUNEK OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO

W pazdzierniku 2003 roku Gazeta Krakowska rozpoczgla kampani¢ promocyjna swojego
tytutu, wykorzystujac w niej wizerunek obwarzanka krakowskiego. W catos$ci przygotowata ja i
zrealizowata Agencja Reklamowa Padjas. Haslo towarzyszace kampanii wyrdzniato ja jako
najbardziej reprezentatywny dziennik w mieScie, bliski kazdemu krakowianinowi. Do wyobrazni
mieszkancéw odwotywat sig¢ takze obwarzanek krakowski - wyrazny symbol "krakowskosci", od tej
pory kojarzony takze z "Gazeta Krakowska". Poza eventami w centrach biznesowych, nowy
wizerunek tej poczytnej matopolskiej gazety byt promowany na billboardach (rys. 25), citylightach,
przy wspoéttowarzyszacej kampanii medialnej. Co ciekawe, od piatku, 3 pazdziernika 2003 roku,
przez pig¢ kolejnych dni, pracownicy znanych krakowskich o$rodkéw biznesowych - Lubicz,
Euromarket, Centrum Biznesu Olsza, CBC - otrzymywali "Gazetg Krakowska” wraz z obwarzankiem
krakowskim™*"".

FAETY « ChPERIE « wWYDRSATERLA « LD TIE

Rys.25. Billbord reklamujacy Gazet¢ Krakowska z obwarzankiem krakowskim.

23



8.2.6. MALOPOLSKIE PRZYSMAKI

Z inicjatywy Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Matopolskiego powstata widokdéwka
zatytulowana ,,Malopolskie Przysmaki”, na ktorej widnieja najbardziej charakterystyczne produkty
zywnosciowe matopolskich miast. Na stronie internetowej réwniez mozna zapozna¢ sig¢ z
Matopolskimi Przysmakami™*"*. Jednym z nich jest wlasnie obwarzanek krakowski, ponadto litere ,,0”
zastapiono znakiem graficznym w postaci obwarzanka krakowskiego. (rys. 26).

Rys.26. Widokowka ,,Matopolskie przysmaki”.

8.2.7. KAMPANIA REKLAMUJACA KRAKOW W ROZNYCH MIASTACH POLSKI W 2004
ROKU.

W 2004 roku miata miejsce akcja promocyjna Krakowa w réznych miastach Polski. Na
bilbordach umieszczony byt wizerunek m. in. obwarzanka krakowskiego (rys. 27) .

KRAKOW. TU KAZDY WEEKEND PRZECHODZI DO HISTORII

Rys. 27. Bilbord promujacy Krakéow z wykorzystaniem wizerunku obwarzanka krakowskiego.
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8.2.8. INFORMACJE W PRZEWODNIKACH TURYSTYCZNYCH

Przewodnik turystyczny po Krakowie wydawnictwa Pascal proponuje by: ,,podr6z kulinarng nalezy

9y xl1

zacza¢ od obwarzanka”.

8.2.9. WYROZNIENIE NA OGOLNOPOLSKIM KONKURSIE NASZE KULINARNE
DZIEDZICTWO W NAWOJOWEJ W PIERWSZYM ETAPIE KONKURSU I PERLA 2003
PODCZAS MIEDZYNARODOWYCH TARGOW POLAGRA-FARM 2003 W POZNANIU

Wsrdd ponad 1400 specjatow regionalnych wyrdzniono obwarzanka krakowskiego. Na etapie
konkursu regionalnego obwarzanek krakowski otrzymat nagrod¢ we wrzesniu 2003 roku na konkursie
,,Nasze kulinarne dziedzictwo’’. Wyrdznione produkty walczyly pozniej o najwyzsza nagrodeg Perlg i
zostaly zgloszone do finalowego konkursu w ramach migdzynarodowych Targéw Polagra-Farm w
pazdzierniku 2003 Poznaniu (rys. 28, 29, 30). Nasze Kulinarne dziedzictwo organizowane byto przez
Modna Gospodyni¢ 1 Program I Polskiego Radia. W ramach promocji produktéw regionalnych
obwarzanek krakowski znalazt si¢ w kalendarzu 2004 Modnej gospodyni obok wielu specjalnosci
kuchni regionalnej z calej Polski (rys. 31)

G- 8 0 G W& @ |5 htp://www.polagra-farm.pl/pl/ 1696 1.html =| © 14z [[GLrolagra
&5 WIEDZYNARODOWE TARGI POZNANSKIE Bk S

¥

) .|'._- on -5 - Y " — -.H‘ - .Targl'
i\i LN y Pl 2 .—_ : | A pp—

. £ BN \ - W Centrum kongresowe

W Uslugi targowe

M Inne wydarzenia

Witierz targ! Rok o] Wybier: targi =] Bearz= e Szukaj

EIII EDYCJA KRAJOWEGO KONKURSU "NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO™ . :j

JENEEHIR FILRC POLAGRA FARM 2003
Program wydarzed KONKURSY I NAGRODY
Informacje dla wystawcdw TI1 EDYCIA KRAJOWEGO
N AR SR TR "Nasze Kulinarne Dziedzictwa" to konkurs na najlepszy regionalny
R i deincych b produkt zywnogciowy, Jego pamyslodawea jest redakcja pisma
"Modna Gospadyni”, a wspélerganizaterami Fundacja Funduszu
Inf el puecy wspélpracy Projekt Agro Smak oraz Redakcjs Ralna Pragramu [
Polskizgo Radia.

Laureaci nagrody "Perla 2003":

1. Dzem czerafniowy z Gajows - Jézefa Burlita, woj.

delnoslaskis
| Opole-Bierkowice 2006 3 2. Chlsh razowy 2= fruty Zytnisj - Krystyna Wognizk, woi.
] laujawsko- pamarskiz
3. Szynks staropolska - Elzbists | Janusz Klimscey, woj.
ke e
4, Szkacz podlaski - Cukiernis Wejcisch Zanizwicz, woi.
lubelskie
5. Dothbradzki kerowsj - Maria Kazimizra Sarmacka, woj.
lubslkia

6. Shonina solona "Sato" - Agnieszka Zdanowicz, woi. lubuskie
7. Jagnigcina po krzetowsku - Urszula Pietruczuk, woj. tédzkie
8. Midd spadziowy "Kamiafiskie zloto” - Emilia i Jacek Nowak,
woj. matopalskie, pasieka "Bard"
9. Kielbass lisiecka - Stanislaw Madry, wej. malopolskie
10, Obwarzanki krakowskie - Grzegorz Czaja, waj. matopolskie
11, Piwo jasne "Grybdw Premium” - Zzsklad Piwowarski Browar

"Grybiw", woj. matopolskie
. £ 3 = 12. Kieftbasa jatowcowa nozem krojona - Elzbieta Bajszczak, woj.
= VARRS : mazowieckie
ZAPFIAEZAMY 13, Sandacz z Jeziora Otmuchowskiego - Lucyna Beniowska,
3 waj. opolskiz
m 14, Ogérek herbowy z Kruszews - Jelanta i Kazimierz Zagérscy,
— woj. podlaskie
15. Pierogi z kasza jaglans - KGW Wisrzawice, woj, podkarpackie
Datranat madialn: 16. Boczek z hakiem - Maria | Robart Matvszczak. woi, laskis ;I

Rys. 28. Stona www Targéw w Poznaniu. Lista producentéw, ktdrzy otrzymali Perl¢ 2003. (na
miejscu 10 — obwarzanek krakowski).
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KuLing
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ﬁen:u::“
- Certyfikat Nagrody

w konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo

Na najlepszy polski regionalny
produkt zywnosciowy

Perta 2003

Dla Pana b
Grzegorza Czai
- za Obwarzanki krakowskie

Rys. 29 Dyplom za najlepszy polski regionalny | Rys. 30. Statuetka Perta 2003 dla obwarzanka
produkt zywnosciowy za obwarzanki krakowskie. krakowskiego.
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mwzuch”

i Z finatow regionalnych konkursu - :

lemy najlepsze z najlepszych specjaty,
tkaly uznanie jury i zdobyly nagrody
@ ktorzy si¢ do tego przyczynili. :
Rys. 31. Kalendarz z 2004 Modna Gospodyni (w prawym gornym roku znajduje sig zdjecie Wyplekow
i obwarzankow krakowskich z konkursu w Nawojowej w 2003)

8.2.10. KAMPANIA REKLAMOWA NORWESKICH LINII LOTNICZYCH

Po otwarciu nowego potaczenia norweskich linii lotniczych laczacych Krakow z Oslo, w sezonie
letnim 1 jesiennym w 2006 roku prowadzono kampani¢ promocyjng miast, z ktérymi Norwegian
Airlines majg polaczenia. W magazynie portu lotniczego Oslo znajduje si¢ reklama prasowa
Norwegian Airlines Kazdemu miastu przypisano charakterystyczny przedmiot, produkt, cechg. W
przypadku Krakowa na zdjgciu reklamy prasowej znajduje si¢ obwarzanek krakowski. (rys. 32).
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Budapest Krakow Alicante Warszawa

Vi flyr 82 ruter til 54 destinasjoner i Europa
og har over 1000 avganger i uken!

Rys. 32. Reklama norweskich linii lotniczych 2006 Norwegian Airlines (w ostatniej linijce na §rodku
obwarzanek krakowski z podpisem Krakow).
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8.2.11.MATERIALY MULTIMEDIALNE WOJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO

W roku 2005 Matopolski Urzad Marszatkowski wspdlnie z Matopolska Agencja Rozwoju
Regionalnego wydaly promocyjne materialy multimedialne. W czgéci poswigconej kuchni
regionalnej, na pierwszym miejscu wymieniono obwarzanka krakowskiego. (rys. 33, 34).

Matopolska

Rys. 33. Obwarzanek z sezamem.

Matopolska W :

Kuchnia regionalna

s B L

&)

Rys. 34. Kuchnia regionalna Matopolski-obwarzanek .

8.2.12. SYLWESTER Z GWIAZDAMI

Z inicjatywy Krakowskiego Biura Festiwalowego w czasie imprezy masowej ,,Sylwester z
Gwiazdami”, ktéra odbyla si¢ 31 grudnia 2004 roku ludziom zgromadzonym na ptycie Rynku

xlii

Glownego rozdawane byty obwarzanki krakowskie. ( rys. 35, 36, 37)™".

29



Rys. 36. Sylwester z Gwiazdami w 2004 roku.
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Rys. 37. Sylwester z Gwiazdami w 2004 roku.

8.2.13. WIADOMOSCI GOSPODARCZE.

Wizerunek obwarzanka krakowskiego pojawit si¢ na okladce czasopisma Izby Przemystowo-
Handlowej w Krakowie ,,Wiadomosci gospodarcze”. (rys. 38)*™.

Wiadomosci

gospodarcze

.l._':nrh

‘ Z czasem - Wiad i 5q cenniejsze niz zloto

Rys. 38. Oktadka Wiadomosci gospodarczych z 2006 z obwarzankiem krakowskim.
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8.2.14 EKONOMICZNA WARTOSC OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO

Historia, tradycja, udziat w licznych kampaniach promocyjnych nie sa jedynymi
$wiadectwami doskonatosci produktu, bowiem istnieja réwniez dane ekonomiczne, ktére ja
potwierdzaja. W Krakowie i okolicznych powiatach jest obecnie 13 piekarzy, ktorzy produkuja
obwarzanki krakowskie. Obwarzanki krakowskie sprzedaje si¢ nie tylko w sklepach i piekarniach, ale
takze z charakterystycznych wozkow. W 2000 roku w Krakowie bylo 180 punktéw sprzedazy
obwarzankéw krakowskich*™. W 2003 roku bylo ich 133*". Obecnie w Krakowie jest blisko 174
wozkoéw obwarzankowych (osiem z nich mozna zauwazyé na ptycie Rynku Gtownego)*™.

Srednia dzienna produkcja obwarzanka krakowskiego sprzedawanego na rynku krakowskim w
dni powszednie wynosi blisko 150 000 sztuk. Obwarzanek krakowski charakteryzuje si¢ sezonowoscia
sprzedazy w ciagu tygodnia i w ciagu roku. W dni $wiateczne oraz w sobot¢ i niedzielg liczba
obwarzankow krakowskich zmniejsza sig. W dni powszednie zwigksza, co spowodowane jest rytmem
pracy i studiow mieszkancéw Krakowa. Obwarzanek krakowski charakteryzuje si¢ réwniez sprzedaza
sezonowa, ktora wzrasta w okresach jesiennym i wiosennym, a zmniejsza si¢ w okresie zimowym i
letnim — wakacyjnym.

Tabela 1. Srednie wielkoci dziennej produkcji obwarzanka krakowskiego w 2006 roku

Produkcja w ciagu roku Liczba sztuk

DZIENNA 150 000
MAKSYMALNA WIELKOSC PRODUKCIJI
W OKRESIE LETNIM I ZIMOWYM
W TYSIACACH SZTUK

DZIENNA 130 000
MINIMALNA WIELKOSC PRODUKCII
W OKRESIE LETNIM [ ZIMOWYM
W TYSIACACH SZTUK

DZIENNA 180 000

MAKSYMALNA WIELKOSC PRODUKCIJI

W OKRESIE WIOSENNYM I JESIENNYM
W TYSIACACH SZTUK

DZIENNA 150 000
MINIMALNA WIELKOSC PRODUKCJI
W OKRESIE WIOSENNYM I JESIENNYM
W TYSIACACH SZTUK

Zrédto: Dane pozyskano od 13 Producentéw Grupy Srodka Spozywczego. Liczba ta moze nieznacznie
si¢ waha¢, poniewaz sa w Krakowie Piekarnie, ktore wypiekaja obwarzanka krakowskiego jedynie na
potrzeby swoich klientow.

8.2.15. OBWARZANEK W PUBLIKACJACH FACHOWYCH

Renome obwarzanka krakowskiego dokumentuja réznorodne publikacje w literaturze z zakresu
piekarnictwa. Nie ma zbyt wielu informacji o obwarzanku krakowskim w przedwojennej literaturze
przedmiotu. Pojawiaja si¢ tylko fragmentaryczne wzmianki o obwarzanku krakowskim. S.
Dtugoszewski, J. Horowski pisza w ksiazce pt. ,,Piekarstwo w teoryi i praktyce” wydanej w Krakowie
o tym, ze obwarzanek wypiekany jest z maki pszennej™" . Natomiast Leon Batuk, ktory byt starszym
cechu piekarzy biatych w Krakowie w ,Podreczniku do sktadania piekarskich egzamindéw
czeladniczych”, Krakow 1911 (naklad cechu piekarzy biatych w Krakowie) wymienia wsrod
gatunkoéw pieczywa bialego obwarzanki z makiem™". Maria Ferber w ksiazce ,Piekarstwo w
Krakowie” wspomina o obwarzankach w kontekscie nielegalnego wypieku obwarzankéw
krakowskich przez osoby nie posiadajace kart rzemieSlniczych, ktore wynajmuja od wiascicieli
piekarn lokale cukiernicze, w godzinach, gdy te sa nieczynne™™.

Wigcej informacji przedstawiaja juz ksiazki wydane po Il wojnie $wiatowej. Ciekawe rysunki
przedstawiajace proces formowania obwarzankow zawiera ksigzka Andrzeja Tomaszewskiego
,Formowanie ciasta” (Rys. 39, 40, 41), gdzie mozna zapoznac si¢ z sposobem recznego formowania
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ciasta, tak aby powstat obwarzanek1 W Poradniku Piekarza znajdujq si¢ takze ryciny przedstawiajace

reczne formownie obwarzankow". W, Katalogu pieczywa” znajduje si¢ natomiast opis produkcji,
receptura oraz wymagania jakosciowe dotyczace obwarzanka'

[P

Tackrgglany Rawabd oeus wypluis ol ma Limah gl
ERbL jedesbirwn §iube] nh cale) Fogesial [rre TR Xinlgpas obis

B
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Rys. 39. Formowanie obwarzankow 1.
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w6l dw prews diod skigcs lehke Roniec lishi w kisrenky od
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Rys. 40. Formowanie obwarzankow 2.
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Rys. 41. Formowanie obwarzankow 3.

W publikacji pt. ,,Piekarstwo” znajduja si¢ m. in. normy jakosciowe, jakie powinien spetniac¢
obwarzanek Owczesnie. Szczegdtowo podano normy dotyczace ksztattu, powierzchni, barwy i
grubosci skorki, wiasnosci migkiszu oraz informacje o zapachu, smaku obwarzankow"". Wiadomosci
o obwarzanku pojawiajq si¢ takze we wspolczesnych podrecznikach nauki piekarstwa m.in. u
Zygmunta Ambroziaka w ksiazce pt. Technologia piekarstwa: podrecznik dla technikum'"”.
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8.2.16. OBWARZANEK KRAKOWSKI W LITERATURZE

O obwarzanku krakowskim mozna przeczyta¢ we wspomnieniach krakowian. I tak Andrzej Koziot
wspomina o obwarzankach krakowskich w swojej ksiazce ,,Smakowanie”, gdzie opisuje m.in.
wyprawe Aleksandra Adamskiego (znany krakowski producent obwarzankéw) do Warszawy z
obwarzankami krakowskimi z okazji 400-lecia przeniesienia stolicy z Krakowa do Warszawy. Zanim
uroczysty pochod dotart na zamek krolewski z koszéw ubyto juz sporo $wiezutkich obwarzankéw
krakowskich, rozdanych mieszkancom stolicy, a resztg skonsumowali warszawscy politycy, aktorzy i
dziennikarze".

W ksiazce ,,Zjes¢ Krakow” autorzy pisza m.in., ze obwarzanek krakowski to symbol Krakowa i
jedyny na $wiecie fast food o kilkusetletniej tradycji. Opisuja takze, miejsca gdzie 6wczesnie mozna
byto kupi¢ najlepsze krakowskie obwarzanki™. ,,...Obwarzanki lub precle. Symbol Krakowa, jedyny
fast-food na $wiecie o kilkuset-letniej tradycji. Watek z drozdzowego ciasta ggstosci makaronu skregca
si¢ w $rubg, formuje w wieniec, gotuje w wodzie z przyprawami (niegdy$ z miodem), potem posypuje
makiem lub sola (ostatnio rowniez sezamem) i piecze.(...) Stowo obwarzanek wzigto nazwe od
sposobu produkcji - obwarzania, czyli wstegpnego gotowania. Precel to spolszczenie niemieckiego
Prezel, cho¢ pierwotnie preclami zwano jedynie ciasto zwinigte w 6semke.”’

Natomiast autorzy ,,Maczanki krakowskiej” pisza tak o obwarzanku krakowskim: ,,Obciqzony rangq
narodowego symbolu chrupiqcy wypiek o ksztalcie zblizonym do krakowskiego wianka. Wywodzqcy
sie z okolic Wawelu popularny przysmak kréluje na ulicach blizszych i dalszych miast... Swiatowe
triumfy nie zmieniajq jednak ugruntowanej opinii, ze rzeczywiste walory tego posypanego makiem,
solg lub sezamem ciasta najlepiej poznac mozna nie gdzie indziej, ale wylqcznie tam, gdzie Wista
wpada do Rudawy, Wilgi czy Bietuchy “(czyli w Krakowie). Niech te stowa postuza za puente
dotyczaca wielowiekowego, nierozerwalnego zwiazku obwarzanka krakowskiego z Ziemia
krakowska.

8.3 SPECYFIKACJA I WYJATKOWE CECHY OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO.

Obwarzanek krakowski oraz metoda jego wytwarzania zostaly uksztaltowane w toku
kilkusetletniej praktyki, wypracowanej przez zawodowych piekarzy. Charakterystyczne cechy
obwarzanka krakowskiego zwiazane sa z czynnikami ludzkimi - umiejgtnosciami wytworcow,
ktorzy wytwarzaja go wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcow.
Produkt ten posiada specyficzng jakos$¢, wynikajaca z wygladu zewngtrznego, ksztattu, smaku i
aromatu oraz zastosowania najlepszej gatunkowo maki.

Obwarzanki krakowskie znane sg od XIV wieku i obecnie piecze si¢ je kazdego dnia.
Receptury na wypiek byly przekazywane w formie ustnej z pokolenia na pokolenie przez piekarzy z
Krakowa i jego okolic. Obwarzanek krakowski stanowi obok lajkonika, trgbacza i hejnatu z wiezy
Mariackiej, smoka wawelskiego jeden z najwazniejszych rozpoznawalnych znakéw Krakowa.
Tradycja produkcji obwarzanka krakowskiego zostata wyksztatcona na przestrzeni kilku setek lat. Jest
kultywowana obecnie przez krakowskich piekarzy, ktorzy nadal jak za dawnych wiekow rgcznie
formuja obwarzanki krakowskie.

9. Kontrola:
Nalezy poda¢ nazweg i adres organu lub jednostki organizacyjne przeprowadzajacych kontrolg
zgodnosci ze specyfikacja oraz zakres kontroli.

Nazwa: Gtowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutdéw Rolno Spozywczych

Adres: ul. Wspoélna 30
00-930 Warszawa,
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Polska

Tel.: +48 22 623-29-00

+48 22 623-29-01

Faks: +48 22 623-29-98

+48 22 623-29-99

E-mail: sekretariat@ijhar-s.gov.pl

Kontrola obejmowac bedzie metodg¢ produkcji oraz wyrob gotowy obwarzankéw krakowskich
Czgstotliwo$¢ kontroli wszystkich wymienionych etapéw nalezy przeprowadzi¢ 1 raz do roku przez
okres 2 lat. Gdy wyniki kontroli beda potwierdzaty zgodne z opisana metoda produkcji wytwarzanie
wyrobu, kontrolg mozna ograniczy¢ do jednej kontroli na 2 lata.

10. Etykietowanie:

Nalezy przedstawié, jezeli zostalty wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania danego
produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

Obwarzanek krakowski najczesciej sprzedawany jest bez etykiet i opakowan z wolnostojacych
punktow sprzedazy tzw. wozkéw obwarzankowych dotychczas specjalnie zaprojektowanych przez
Architekta Miasta Krakowa. Obwarzanek krakowski dostgpny jest rowniez w kioskach, sklepach,
punktach detalicznych (piekarniczych, z pieczywem, ogdlnospozywczych), w ktorych dopuszcza sig
sprzedaz obwarzanka krakowskiego zaréwno bez opakowan, jak i w opakowaniach. Sprzedaz
obwarzanka w opakowaniu nie moze doprowadzi¢ do utraty waloréow smakowych i zwigkszania
wilgotnosci skorki (powierzchni) wypieku.

11. Szczegoélowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:

Nalezy napisac, czy istnieja szczegblowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii Europejskiej
lub przepisy krajowe dotyczace zgtaszanego produktu rolnego Iub $rodka spozywczego.

Brak

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

Brak

13. Wykaz dokumentéw dolaczonych do wniosku:
1. Zalacznik nr 1- Receptury
2. Aneks zdje¢
3. Spis tabel
4. Lista 13 piekarni produkujacych obwarzanki krakowskie na ziemi krakowskiej, z ktorymi
konsultowano tres¢ wniosku

5. Plytka CD zawierajaca wniosek
6. Dowdd uiszczenia optaty w wysokosci 300,- zt
ZAYACZNIK 1

RECEPTURY WYPIEKU OWARZANKOW

I. Receptury z XIX wieku.
" Wzias¢ pot garnca maki, funt 1 cukru tloczonego, jaj 12 rozbi¢ catych doda¢ do zapachu skorek
pomaranczowych lub cytrynowych drobniutko usiekanych, cynanmonu, i zagnies¢ tak gesto jak na
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makaron, potem robi¢ obwarzanki, zagotowa¢ ich w wodzie goracej wyjmowac na patyk drewnem,
jak obeschnie na deske ktasé i w piec whozy¢"™.

II. Receptury z XX wieku
1. Rozktoci¢ 50 gr. drozdzy z pot litrem letniej wody, rozczyni¢ tym ptynem 1 kg maki, osoli¢ ciasto,
30 gr. Soli, dodac trochg czarnuszki (to czarne, pachnace nasiona o smaku gorzkiej kawy, korzennym,
silnie aromatycznym)wymiesi¢ wszystko razem na stolnicy, zbi¢ w jedna bryle, nakry¢ i zostawié
okoto 1 % godziny aby dobrze przeszto

Ukula¢ z ciasta waleczki, utarza¢ je w czarnuszce i robi¢ z nich obwarzanki, spajac konce za
pomoca wody. Troch¢ na topacie przed piecem osuszy i wrzucac po kilka d stonej wrzacej przy ogniu
wody, mieszajac precikiem, aby na dno nie opadaly.

Skoro zaczna na wierzch wyptywac, chwytac je na precik i wktadac na topate, skropic obficie zimna
woda i trzymac nad zarem albo w piecu kuchennym, poki nie obeschna. _
Nastepnie wrzucaé do dobrze wymiecionego pieca zeby sig lekko zarumienity™.

2. ,,Cztery funty drozdzy rozpusci¢ w kwarcie letniej wody, doda¢ 2 funty maki i 2 tuty soli, ciasto
wyrobi¢ doskonale, zbi¢ w jedng bryte, nakry¢ i ostawi¢ w cieple przynajmniej dobra godzing, zeby
podeszto. Z ciasta, dobrze wyrosnietego kula¢ wateczki, ktore tarzaé w czarnuszce i formowac
nastgpnie obwarzanki, spajajac konce woda lub jajkiem. Obwarzanki te wrzucac po kilka do wrzacej,
osolonej wody, w ktorej raz tylko zagotowac, wyjmowac precikiem, obsuszy¢ trochg na ogniu lub w

9 lx

piecu, a utozywszy na blache, wstawi¢ na kilka minut do pieca, zeby si¢ lekko zarumienity”™.

3. Receptura z 1971 roku:

D, Dopuszozalne odchyleniat
1. 2 przemidzisned 1lo8ci cukru tylko 1 kg mo!
lobol od 0,8 kg do 2,0 kg » zalegnobel od
4 thuszes piekarsil "Spec jai" w 110“1.‘

4ns zamlenié ekstraktem slodomym w i-
wiadciwoscl wyplekomych mekd.

2. zamiast 5,0 kg mATgAryny moina stosoms
2,55 kg lub ceres w tej samej] 1loded.

3. W razie breku tomofsnu o gramaturze 30 &g/1 u° dopuszeza 8lg ulywenie tomofanul
o gramsturzs 40 g/1 a2 w ilokcl do 2,00 kg

4, Obwarzanki /bajgle/

A« Opiss
Obwarzanki /bajgle/ LI ism droidsy do fermentacji.

B. Hecepturan
557400 1. Maka pszenna m‘@

88888
EESE.

- 78

{6000 2. Maks tytoie typ BOO = 22:

L5500 :. x\ﬂah od 0,80 kg - do 14

| 0o M. Drogdge

,if 0o 5. Cukler SRR » A i

45 €00 6. Jajs o clasta - b
&k, PP 7. Ole) jadalny /do Glasta/ 3 2

AT pee B. Misd sztuciny o Eotowania J i‘:
= + - ¥

0. Wydajuokt érednis przy wadse dednostkowajs
516 900 100 g
s - ——n
124,0
D. Dopusezczelne odohylenis:

1. 2 praswidziene] ilobed sukra tylko 1 kg
cukru mo;
w iloficl od 0,8 do 2,0 kg » zalesnohci od ﬂaar.t:::
o

2. Zamlaet 50 szu, J8) motna stosowaé 2,0
Wiz . -

seulenié ekstraktem atod
1 wyplekow

yeh mgid,
& kg many Jajoway 1ub O,

* s S =

»55 kg proszku  jajo-

Ixi

Rys. 43. Receptura wypieku obwarzankéw z 1971 roku
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i”Por. szerzej w: Jerzy Wyrozumski, Dzieje Krakowa, Krakow, s. 168.

" Franciszek Bardel, Cech piekarzy krakowskich w czasach Rzeczypospolitej polskiej,

Krakow 1901, s. 10.

il Jerzy Wyrozumski, op. cit., s. 233.

¥ Tamze, s. 239.

Y Kodeks dyplomatyczny miasta Krakowa 1257-1506, cz. 1I-1V, wyd. Franciszek Piekosifiski [w:]
Monumenta medii aevii historica res gestas Poloniae illustrantia, t. VII, Krakow 1882 s. 445 i
dalsze.

¥ Franciszek Bardel, op. cit., s. 46

Vil Por. szerzej w: Janina Bieniarzowna, Jan Matecki, Dzieje Krakowa. Krakéw w wiekach XVI-XVIII,

t.2, Krakow 1984, s. 30

Y Tamze, s. 22, 23.

™ Prawa, przywileje, statuta miasta Krakowa (1507-1795),t.1,z. 1, 1507-1586, wyd. Franciszek

Piekosinski, Krakow 1885, dok. 249, s. 312.

*Por. szerzej w: Janina Bieniarzowna, Jan Matecki, op. cit., s. 476.

% Dzieje Najstarszego Cechu w Polsce, Krakow 1968, s. 18, 19.

“it Stownik Polszczyzny XVI wieku, t. XIX, pod red. Marii Renaty Mayenowej, Wroctaw- Warszawa-

Krakow, 1990, s. 54.

st Stownik Staropolski, t. V , Wroctaw-Warszawa-Krakow 1965, s. 309.

*V Janusz Sondel, Sfownik Lacinisko-polski dal prawnikéw, Krakow 2005, s. 894, Maty stownik polsko

lacinski, Warszawa 1994, s.370.

X Rachunki Dworu krola Wiadystawa Jagietly i krolowej Jadwigi z lat 1388-1420),

Krakow 1896, s. 564.

! Archiwum Panstwowe w Krakowie: Dokumenty Depozytowe-Dok. 300, takze w: Kodeks

dyplomatyczny miasta Krakowa 1257-15006, cz. 1, wyd. F. Piekosinski, Monumenta medii aevii

historica res gestas Poloniae illustrantia, t. VII, Krakow 1882, s. 369.

i Tumaczenie za Zegota Pauli w: Biblioteka Jagiellofiska, Teki Zegoty Paulego: rkps 5353, s. 382.

Por6éwnaj szerzej takze w: Prawa, op. cit. t. 1, z. 1, dok. 346, s. 436, 437.

I Archiwum Pafstwowe w Krakowie: Akta Depozytowe 833 —1571-1629:Liber actiorum

contubernii

pistorum Cracoviensium famatis viris Alberto Chibyk, Albert Gylyowycz, Joanne Cesarz et Joanne

Bogacz senioratus offcio fungertibus Jesu Christi Salvatoris nostrii nomine invocatio sub finam anni

eiusdem 1571 serbis ceptus, s. 283, 284.

** Archiwum Pafstwowe w Krakowie: Akta Depozytowe 834-1686-1717 Protokét posiedzen cechu

piekarzy krakowskich, s. 186.

* Tamze, s. 186.

i APKr.: AD 834, op. cit., s. 81.

=it Archiwum Panstwowe w Krakowie: Consularia Cracoviensia. Inscriptiones 476 ( 1717-1728), s.

656.

i Archiwum Pafstwowe w Krakowie: Akta Depozytowe 835-1748-1889: Protokoty posiedzen cechu

piekarzy krakowskich, s. 5.

¥ Tamze, s. 159.

™ APKr.: AD 834, op. cit., s.253.

i APKr.: AD 835, op. cit., s. 176.

i Tamze, s. 318.

=it APKr.: AD 835, op. cit., s. 4351 d.

X Tamze, s. 497, 544, 589, 620, 657, 721.

** J. Matecki, Studia nad rynkiem regionalnym Krakowa w XVI wieku, Warszawal963, s. 144 i d.

X! Prawa, op. cit., t. II, z. 2, dok. 1708, s. 886.

*xiit APKr.: AD 834, op. cit., s. 102.

*xii Andrzej Koziot, Smakowonie, Krakéw 2001, s. 69.
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¥V Twierdza tak m. im. Mieczystaw Czuma i Leszek Mazan, Maczanka Krakowska, Krakow 2004,

s. 1251d.

Y www.opp.pl, 14.10.2006

w0 yziennik Polski: 27 pazdziernik 2004, Zrodto informacji: Urzad Miasta Krakowa-Wydziat

Promocji i Turystyki.

oovit 7rodto informacji: Urzad Miasta Krakowa-Wydzial Promocji i Turystyki.

il bttp://www.padjas.pl/news26.html, 09.11.2006

% hitp://www.wrotamalopolski.pl/root_Wizytowka+Malopolski/Unikalna/Potrawy+regionalne/, 17.10.2006

* 7Zrodto informacji: Urzad Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.

i Bogustaw Michalec, Krakéw , Krakow 2005, 5.53

dlii 7r6dto informacii: Krakowskie Biuro Festiwalowe.

i Wiadomosci Gospodarcze, wydanie specjalne 2006.

IV Gazeta Wyborcza, 27.10. 2000.

*¥ Dziennik Polski: 20 grudnia 2003.

X Urzad Miasta Krakowa. Wydziat Spraw Administracyjnych-Pismo SA-06-1.058-22/06.
Krakowski Zarzad Drog- Pismo TZH/HL/22145/HK/06. Krakowski Zarzad Komunalny-
Pismokzk/S/25418/06/rp/19311.

*Mi Stanistaw Dhugoszowski, Jerzy Horowski, Piekarstwo w teoryi i praktyce, Krakow 1911, s. 54 i d.

Ml eon Batuk, Podrecznik do sktadania piekarskich egzaminéw czeladniczych, Krakow 1911 (naktad

cechu piekarzy biatych w Krakowie), s. 18, 32.

X Maria Ferber, Piekarstwo w Krakowie, Krakow 1934, s. 13 1 28.

' Andrzej Tomaszewski, Formowanie ciasta, Warszawa 1958,'s. 59 i d.

i Poradnik Piekarza, Warszawa 1996, s.146.

i J. Glowacki, A. Gladysiak, Katalog pieczywa, Warszawa 1976, s. 75, 76.

Ui piekarstwo. Receptury, normy, zarzqdzenia i przepisy, Warszawa 1986, s. 54.

v Zygmunt Ambroziak, Technologia piekarstwa: podrecznik do technikum, Warszawa 1992.

™ Andrzej Koziot, op. cit., s. 68.

M Robert Maklowicz, Stanistaw Mancewicz, Zjes¢ Krakéw. Przewodnik subiektywny,

Krakow 2001, s.. 90.

! Mieczystaw Czuma, Leszek Mazan, op. cit., s. 125.

Will K alendarz krakowski na rok 1851 wydanie Jézefa Czecha.

i Jadwiga Zamoyska, Piekarstwo, Poznan 1900, str. 76, 77.

™ Marta Norkowska, Piekarnia i cukiernia wytworna i gospodarska. Najnowszej kuchni cze$¢ druga.

Warszawa 1920, str. 23.

X Receptura wypieku obwarzankow, za: Normy receptury zarzadzenia piekarskie, Warszawa 1971, s.

18.

ANEKS ZDJEC

1. Obwarzanek krakowski, fot. Izabela Czaja.

2. Obwarzanek krakowski w przekroju poprzecznym, fot. [zabela Czaja.

3. Obwarzanki krakowskie z réznymi posypkami, fot. Izabela Czaja.

4. Szczegbdtowy podziat administracyjny wojewodztwa matopolskiego. Czerwona linig jest
zaznaczony obszar geograficzny gdzie produkowany jest obwarzanek krakowski. Niebieskim
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punktem oznaczone jest miast Krakow, za:
http://www.zpp.pl/index.php?path=main/danetel&level=3&id_woj=16&id=133, 08.01.2007.
5. Piekarnia krakowska z XVI wieku, za: Miniatury z Kodeksu Baltazara Behema / w fot. Janusza
Podleckiego; z tekstem Marcina Fabianskiego; [tt. Jadwiga Piagtkowska, Jacek Kowalski], Krakow
2000.
6. Fotografia kobiety sprzedajacej obwarzanki krakowskie na Rynku Gtownym, za: Archiwum
Panstwowe w Krakowie, sygnatura A-I1-575.
7. Sprzedawca obwarzankéw krakowskich, fot. Ignacy Krieger ze zbioréw Narodowego Muzeum
Historycznego.
8. Pocztowka z Krakowa z wozkiem obwarzankowym w lewym dolnym rogu, fot. P. Gawor.
9. Wézki z obwarzankami krakowskimi przy wylocie ul. Stawkowskiej, fot. Izabela Czaja.

10. Wozek z obwarzankami krakowskimi na rogu ulicy Grodzkiej i Placu Wszystkich Swigtych, fot.
Izabela Czaja

11. Woézek z obwarzankami krakowskimi przy Teatrze Bagatela, fot. Izabela Czaja
12. Dzieci lepiace obwarzanki krakowskie podczas Swieta Chleba w 2005 roku za:
http://www.opp.pl/sc2005 relacja.php, 14.10.2006
13. Artykut z Dziennika Polskiego o Swigcie Chleba, za: www .krakowianka.malafirma.pl.
14. Stoisko z obwarzankami krakowskimi Piekarni Grzegorza Czai na Swigcie Chleba w 2004 roku,
za: www.krakowianka.malafirma.pl.
15. Stoisko z obwarzankami krakowskimi Piekarni Adama Scibora na Swiecie Chleba w 2004 roku,
za: www.krakowianka.malafirma.pl
16. Ulotka z programem Swigta Chleba w 2004 roku, za: www.krakowianka.malafirma.pl.
17. Ulotka z programem Swigta Chleba w 2004 roku, za: www.krakowianka.malafirma.pl.
18. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chleba z wizerunkiem m. in. obwarzanka krakowskiego, za:
Urzad Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.
19. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chleba z wizerunkiem m. in. obwarzanka krakowskiego, za:
Urzad Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.
20. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chleba z wizerunkiem m. in. obwarzanka krakowskiego za:
Urzad Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.
21. Ulotka pt. Smaki krakowskiego chleba z wizerunkiem m. in. obwarzanka krakowskiego za:
Urzad Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.
22. Pamiatka z Krakowa, za: Dziennik Polski: 27 pazdziernik 2004.
23. Statuetka z brazu z symbolicznym obwarzankiem krakowskim na widelcu. Autorem statuetki jest
znany krakowski rzezbiarz prof. Czeslaw Dzwigaj, fot. Marcin Gadocha.
24. Strona tytulowa folderu ,,Krakow na widelcu" za: Urzad Miasta Krakowa-Wydzial Promocji i
Turystyki.
25. Bilbord reklamujacy Gazete Krakowska z obwarzankiem krakowskim, za:
http://www.padjas.pl/news26.html, 09.11.2006
26. Widokdéwka "Matopolskie przysmaki", za:
http://www.wrotamalopolski.pl/root Wizytowka+Malopolski/Unikalna/Potrawy+regionalne/.
,17.10.2006
27. Bilbord promujacy Krakoéw z wykorzystaniem wizerunku obwarzanka krakowskiego, za: Urzad
Miasta Krakowa-Wydziat Promocji i Turystyki.
28. Strona ,,www" Targéw w Poznaniu. Lista producentow, ktorzy otrzymali Perte 2003 (na miejscu
10-obwarzanek krakowski), za: http://www.polagra-farm.pl/pl.16961.html, 20.10.2006.
29. Dyplom za najlepszy polski regionalny produkt Zywnos$ciowy za obwarzanki krakowskie, fot.
Izabela Czaja.
30. Statuetka Perta 2003 dla obwarzanka krakowskiego, fot. [zabela Czaja.
31. Kalendarz z 2004 roku Modna Gospodyni (w prawym gornym rogu znajduje si¢ zdjgcie
wypiekéw i obwarzankow krakowskich w Nawojowej w 2003 roku) za: Kalendarz Modna
Gospodyni z 2004 roku.
32. Reklama norweskich linii lotniczych Norwegian Airlines (w ostatniej linijce na §rodku
obwarzanek krakowski z podpisem Krakow), za: Norwegian Airlines.
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33. Zdjecie z plyty CD pt. "Malopolska" (zdjecie obwarzanka krakowskiego), za: Urzad
Marszatkowski i Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego.

34. Zdjecie z plyty CD pt. "Matopolska" (Kuchnia regionéw: Obwarzanek), za: Urzad
Marszatkowski i Matopolska Agencja Rozwoju Regionalnego.

35. Zdjecie z imprezy ,,Sylwester z Gwiazdami” z 31 grudnia 2004, za: Krakowskie Biuro
Festiwalowe, fot. Anna Kaczmarz.

36. Zdjecie z imprezy ,,Sylwester z Gwiazdami” z 31 grudnia 2004, za: Krakowskie Biuro
Festiwalowe, fot. Anna Kaczmarz.

37. Zdjecie z imprezy ,,Sylwester z Gwiazdami” z 31 grudnia 2004, za: Krakowskie Biuro
Festiwalowe, fot. Anna Kaczmarz.

38. Oktadka Wiadomosci Gospodarczych za: Wiadomosci Gospodarcze, wydanie specjalne 2006.
39. Formowanie obwarzankéw 1, za: Andrzej Tomaszewski, Formowanie ciasta, Warszawa 1958.
40. Formowanie obwarzankow 2, za: Andrzej Tomaszewski, Formowanie ciasta, Warszawa 1958.
41. Formowanie obwarzankow 3, za: Andrzej Tomaszewski, Formowanie ciasta, Warszawa 1958.
42. Receptura wypieku obwarzankow, za: Normy receptury zarzadzenia piekarskie, Warszawa 1971,
s. 18.
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