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KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 299/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu
miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,KOLOCZ SLASKI”/,KOLACZ SLASKI”
NR WE: PL-PGI-0005-0728-20.11.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,Kotocz $lgski”[,kolacz $laski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby pickarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
,Kolocz §laski” lub ,kolacz $laski” ma ksztalt prostokatny o wysokosci ok. 3,5 cm (¢ 0,5 cm). Masa
Jkolocza $laskiego” lub ,kotacza $laskiego” o wymiarach 40 x 60 cm (£ 5 cm) i wynosi ok. 5-6 kg.
,Kolocz $lgski” lub ,kolacz $laski” produkowany jest w nastepujacych wariantach:
— bez nadzienia,
— z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym.

Gorng warstwg ,kolocza §laskiego” lub ,kolacza $lgskiego” jest tzw. posypka.

Warstwa ciasta drozdzowego ma kremowg barwe, za$ kolor nadzienia jest zalezny od skladu surow-
cowego:

— dla nadzienia serowego — kremowo-z6lty,
— dla nadzienia makowego — ciemnoszary, grafitowy,

— dla nadzienia jablkowego — bursztynowy, miodowy.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

Warstwa zewngtrza ,kotocza $laskiego” lub ,kotacza §laskiego” posiada charakterystyczny kolor zlocisty
i jest przysypana cukrem pudrem.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Przy produkgji ,kolocza $laskiego” lub ,kotacza Slaskiego” wykorzystuje si¢ nastgpujace surowce:
Ciasto drozdzowe:

— maka pszenna 0,70-0,90 kg,

— mleko 0,30-0,501,

— cukier 0,10-0,30 kg,

— drozdze 0,04-0,06 kg,

— jaja 0,10-0,30 kg,

— masto 0,10-0,30 kg (dopuszcza si¢ zastapienie 25 % masta margaryng o zawartosci thuszczu co
najmniej 70 %),

— sol.

Masa serowa:

— ser bialy twardg poltlusty 2,4-2,6 kg,
— z6ttko z jaj kurzych 0,22-0,26 kg,
— cukier 0,40-0,60 kg,

— aromat — skérka z 1 cytryny,

— masto 0,10-0,30 kg.

Dopuszcza si¢ dodatek:

— rodzynki 0,09-0,11 kg,

— budyn $mietankowy lub waniliowy 0,09-0,11 kg.
Masa makowa:

— mak niebieski 1,4-1,6 kg,

— cukier 0,40-0,60 kg,

— masa jajowa 0,10-0,30 kg,

— masto 0,10-0,30 kg,

— woda 0,40-0,60 1,

— aromat migdatowy.

Dopuszcza si¢ dodatek:

— rodzynek 0,09-0,11 kg lub migdatéw 0,09-0,11 kg lub orzechéw 0,09-0,11 kg lub okruchéw
z biszkoptow 0,30-0,50 kg.

Masa jabtkowa:

— jabtka prazone 2,80-3,20 kg,

— cukier 0,25-0,4 kg.

Dopuszcza si¢ dodatek:

— cynamonu, budyniu waniliowego 0,15-0,25 kg lub bulki tartej 0,15-0,25 kg.

Mozliwos¢ stosowania réznych dodatkéw do nadzienia nie wplywa na zasadnicze cechy wyrobu i nie
zmienia cech specyficznych ,kolocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego”.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Posypka — kruszonka:

— masto 0,35-0,45 kg,

— maka pszenna 0,70-0,90 kg,
— cukier 0,35-0,45 kg,

— cukier waniliowy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywac si¢ musza nastepujace etapy produkcji:
— sporzadzenie ciasta drozdzowego,

— przygotowanie nadzienia,

— przygotowanie posypki,

— dzielenie i walkowanie kawatkow ciasta,

— formowanie ciasta na blache i nakladanie warstw kotocza,

— wypiek,
— dekorowanie.

Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania;

,Kotocz $laski” lub ,kofacz $laski” moze by¢ sprzedawany bez opakowan i etykiet. Punkty sprzedazy
oznaczone s3 napisem bedacym jednym z wariantéw nazwy kolocz $laski” lub kolacz Slaski”.
W przypadku wykorzystywania opakowan, na etykiecie ,kolocza $laskiego” lub ,kolacza Slaskiego”
znajdg si¢ nazwa w jednym z zarejestrowanych wariantéw, logo Chronionego Oznaczenia Geograficz-
nego lub okreslenie ,Chronione Oznaczenia Geograficzne” lub akronim ,ChOG”.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Wojewddztwo opolskie w granicach administracyjnych oraz nastgpujgce powiaty wojewddztwa
Slaskiego:

bedzifiski, bielski i miasto Bielsko-Biala, bierunisko-ledzifiski, miasto Bytom, miasto Chorzéw,
cieszynski, gliwicki i miasto Gliwice, miasto Jastrzgbie-Zdréj, miasto Katowice, lubliniecki, mikolowski,
miasto Mystowice, miasto Piekary Slaskie, pszczyniski, rac1borsk1 miasto Ruda Slaska, rybnicki i miasto
Rybnik, miasto Siemianowice Slaskie, miasto Swigtochtowice, tarnogérski, miasto Tychy, wodzistawski,
miasto Zabrze, miasto Zory.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

,Kolocz §laski” lub ,kolacz $laski” wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywania obrzedowego ciasta
weselnego, ktére wypiekano juz od X stulecia. Uwazany byt za wyrdb magiczny, dlatego tez przy jego
wypieku musialy by¢ spelnione odpowiednie warunki — wypiekiem zajmowaly si¢ wyspecjalizowane
gospodynie, ktére nie mogly m.in. dopusci¢ do powstawania przeciggdw w pomieszczeniu. W czasie
pieczenia nie dopuszczano mezczyzn do kuchni.
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5.2.

5.3.

Popularno$¢ ,kotocza $laskiego” lub ,kotacza §laskiego” z biegiem wiekéw byla coraz wigksza, gdyz stat
si¢ on ciastem obrzedowym. Jako kosztowne ciasto weselne ,kotocz $laski” lub ,kotacz $laski” mial
zagwarantowa¢ nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu wyr6b ten stat si¢ wypiekiem dostgpnym na
co dzien, nie mniej jednak jego rola jako ciasta obrzedowego jest wcigz bardzo wazna. Na Slasku od
XVIII wieku wysoko ceniona byla tradycja ,przyczyniania si¢” oséb zaproszonych do uczty weselnej,
czyli tzw. ,poczta’, ,posylka” (p6tnocna czes¢ Slaska Opolskiego) lub ,wystuzka”, ,podarek” (potu-
dniowa czg$¢ Slaska). Z biegiem czasu wyksztaltowal si¢ popularny na Slasku zwyczaj ,chodzenia
z kolaczem”. Gotowy ,kolocz §laski” lub ,kolacz $laski” zanoszony jest 3—4 dni przed weselem zapro-
szonym na wesele go$ciom.

Specyfika produktu:

Cechami specyficznymi, odrézniajacymi ,kotocza $laskiego” lub ,kofacza $laskiego” sa, uksztaltowane
w toku wieloletniej tradycji wytwarzania:

— cztery odmiany (bez nadzienia, z nadzieniem: jabtkowym, makowym, serowym),

— prostokatny ksztalt,

— posypka.

,Kotocz $laski” lub ,kotacz $laski” wystepuje w czterech odmianach ustalonych przez lata tradycji
wypieku: bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jablkowym.

Kolejna cechg specyficzng odrézniajacg ,kotocz §laski” lub kotacz $laski” od innych, podobnych
wyrobéw jest jego prostokatny ksztalt — kolacze wystepujace w innych rejonach Polski s3 okragle.
Sama nazwa kotocz/kotacz odnosi si¢ w jezyku polskim do ciasta obrzgdowego i pochodzi od wyrazu
,koto” okreslajacego jego ksztalt.

Posypka ,kolocza Slaskiego” lub ,kolacza §laskiego” charakteryzuje si¢ maslanym zapachem dzigki
zastosowaniu duzej iloSci masta, ma gestsza konsystencje i jest grubsza w pordwnaniu do posypek
stosowanych w innych rejonach kraju.

Cechy specyficzne ,kotocza $laskiego” lub ,kolacza slaskiego” zwigzane s3 nie tylko z dawng tradycja
i walorami sensorycznymi wypieku, ale réwniez z wciaz zywa na Slasku symbolika kolacza jako ciasta
obrz¢dowego.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwiazek ,kolocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego” z regionem polega na specyfice produktu opisanej
w pkt 5.2 i renomie opisanej ponizej.

Mieszkancy Slaska, ktory jest terenem pogranicza, w szczegdlny sposéb sa przywiazani do tradycji
i dbaja o dziedzictwo kulturowe. Tradycja ,kolocza $lgskiego” lub ,kotacza $laskiego” jako pieczywa
obrzedowego, szczegdlnie weselnego, obecna jest na Slasku od dawnych czaséw, o czym $wiadczy
m. in. legenda jak w zamierzchlych czasach mieszkajace w Dolinie Nysy niewielkie skrzaty pokazaly
sprytnej dziewczynie w jaki sposéb piec kofacz, a ona za$ przekazala t¢ wiedz¢ innym ludziom
zamieszkujacym Slask.

Renoma ,kotocza $lgskiego” lub ,kotacza $laskiego” ksztaltuje si¢ od co najmniej 100 lat. Przepis na
,dobry kolocz $laski z posypka, ulubione ciasto naszego cesarza’, znalezé mozna w ,llustrowanej
ksigzce kucharskiej” wydanej w 1913 r. we Frankfurcie nad Menem. Przepis na ,kolocz $laski”
z posypka podany zostal rowniez w 1931 r. w ksiazce pt. ,Podstawowe receptury jako klucz do sztuki
kucharskiej”. W ,Niemieckiej czytance szkolnej dla szkot ludowych, klasa 3 i 4” wydanej w 1937 r. we
Wroclawiu znajduje si¢ wiersz pt. ,Kolocz z posypka™ ,Kolocz z makiem, twarogiem, jabtkiem/kotocz
Slaski z posypka/na calym Bozym s$wiecie/takiego dobrego nie zjeciel/(...)". Rowniez we wspdlczesnych
zrodlach mozna znalezé odniesienia do ,kolocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego” jako jednego
z bardzo waznych elementéw kultury $laskiej, np. w wydanej w 2003 r. ksigzce ,Kuchnia $lgska —
jodlo, historia, kultura, gwara” lub w pozycji ,Polskie kuchnie regionalne” z 2007 r.
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O renomie ,kotocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego” Swiadczg liczne nagrody i wyréznienia ,Trady-
cyjny Produkt Opolszczyzny 2007”7, ,Opolska Marka 2007”7, wyrdznienie specjalne za ,Skuteczng
Promocje Tradycyjnego Produktu Slaska Opolskiego” w 2007 r. W 2006 r. ,kotocz $laski” lub ,kotacz
Slaski” znalazt si¢ w finale og6lnopolskim konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo, a w 2008 r. zdobyt
III nagrod¢ w tym konkursie.

Renoma ,kotocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego” jest coraz wigksza poza granicami regionu oraz
kraju, za$ na Slasku Opolskim i Gérnym Slasku jest ona tak duza, Ze nikt nie wyobraza sobie kuchni
Slaskiej bez niego.

,Kotocz $laski” lub ,kotacz $laski” kiedy$ pieczony byl gtéwnie przez gospodynie domowe, obecnie jest
produkowany w cukierniach i piekarniach. Takze festyny i imprezy regionalne nie moga odby¢ si¢ bez
,kolocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego”. Nawet w stosunkowo niewielkich miejscowosciach spozycie
Jkotocza $laskiego” lub ,kolacza $laskiego” podczas tego typu imprez jest bardzo duze.

Ponadto w réznych czgsciach obszaru geograficznego organizowane sa $wigta ,kolocza $Slaskiego” lub
,kolacza Slaskiego”. Przykladowo, najwigksza imprezg tematyczng zwigzang z kolaczem byla zorgani-
zowana w sierpniu 2008 r. préba bicia rekordu Guinnessa w Opolu, podczas ktdrej udzial wzigto
kilkanascie tysigcy ludzi, za$ laczna dlugo$¢ upieczonego wéwczas kolacza wyniosta 136,6 metra, co
byto réwnowazne okoto 1 500 kilogramom produktu. Przedstawiciele konsorcjum biorg udzialt
w réznych wystawach oraz targach, do najwigkszych naleza: Polagra w Poznaniu, targi Zielony Tydzien
w Berlinie, targi Agribex w Brukseli oraz lokalne imprezy wystawowe i targowe.

Produkt obecny jest réwniez w mediach — np. w programie ,Dziefi dobry w sobot¢” realizowanym
przez TVP1, a takze w artykutach prasowych ,Slaski kotocz — opolski produkt’(Nowa Trybuna Opolska
5.11.2007), ,Wybierz wspolczesng ikong Slaska” (Gazeta Wyborcza, 16.2.2007), lub ,Kotocz jest
Slaski?” (Gazeta Wyborcza, 3.8.2007).

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.minrol.gov.pl/index.php?/pol[Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Wnioski-
przeslane-do-UE-od-kwietnia-2006-roku




