
KOMISJA EUROPEJSKA

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

spo ywczych

(2010/C 299/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (1). O wiadczenia o sprzeciwie musz  wp yn  do Komisji w terminie sze ciu
miesi cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„KO OCZ L SKI”/„KO ACZ L SKI”

NR WE: PL-PGI-0005-0728-20.11.2008

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Ko ocz l ski”/„ko acz l ski”

2. Pa stwo cz onkowskie lub pa stwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

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

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” ma kszta t prostok tny o wysoko ci ok. 3,5 cm (± 0,5 cm). Masa 
„ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” o wymiarach 40 × 60 cm (± 5 cm) i wynosi ok. 5–6 kg.

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” produkowany jest w nast puj cych wariantach:

— bez nadzienia,

— z nadzieniem serowym, makowym lub jab kowym.

Górn  warstw  „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” jest tzw. posypka.

Warstwa ciasta dro d owego ma kremow  barw , za  kolor nadzienia jest zale ny od sk adu surow
cowego:

— dla nadzienia serowego – kremowo- ó ty,

— dla nadzienia makowego – ciemnoszary, grafitowy,

— dla nadzienia jab kowego – bursztynowy, miodowy.
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(1) Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



Warstwa zewn trza „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” posiada charakterystyczny kolor z ocisty
i jest przysypana cukrem pudrem.

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

Przy produkcji „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” wykorzystuje si  nast puj ce surowce:

Ciasto dro d owe:

— m ka pszenna 0,70–0,90 kg,

— mleko 0,30–0,50 l,

— cukier 0,10–0,30 kg,

— dro d e 0,04–0,06 kg,

— jaja 0,10–0,30 kg,

— mas o 0,10–0,30 kg (dopuszcza si  zast pienie 25 % mas a margaryn  o zawarto ci t uszczu co 
najmniej 70 %),

— sól.

Masa serowa:

— ser bia y twaróg pó t usty 2,4–2,6 kg,

— ó tko z jaj kurzych 0,22–0,26 kg,

— cukier 0,40–0,60 kg,

— aromat – skórka z 1 cytryny,

— mas o 0,10–0,30 kg.

Dopuszcza si  dodatek:

— rodzynki 0,09–0,11 kg,

— budy 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,

— mas o 0,10–0,30 kg,

— woda 0,40–0,60 l,

— aromat migda owy.

Dopuszcza si  dodatek:

— rodzynek 0,09–0,11 kg lub migda ów 0,09–0,11 kg lub orzechów 0,09–0,11 kg lub okruchów 
z biszkoptów 0,30–0,50 kg.

Masa jab kowa:

— jab ka pra one 2,80–3,20 kg,

— cukier 0,25–0,4 kg.

Dopuszcza si  dodatek:

— cynamonu, budyniu waniliowego 0,15–0,25 kg lub bu ki tartej 0,15–0,25 kg.

Mo liwo  stosowania ró nych dodatków do nadzienia nie wp ywa na zasadnicze cechy wyrobu i nie 
zmienia cech specyficznych „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego”.
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Posypka – kruszonka:

— mas o 0,35–0,45 kg,

— m ka pszenna 0,70–0,90 kg,

— cukier 0,35–0,45 kg,

— cukier waniliowy.

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

—

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

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywa  si  musz  nast puj ce etapy produkcji:

— sporz dzenie ciasta dro d owego,

— przygotowanie nadzienia,

— przygotowanie posypki,

— dzielenie i wa kowanie kawa ków ciasta,

— formowanie ciasta na blach  i nak adanie warstw ko ocza,

— wypiek,

— dekorowanie.

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

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania;

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” mo e by  sprzedawany bez opakowa  i etykiet. Punkty sprzeda y
oznaczone s  napisem b d cym jednym z wariantów nazwy „ko ocz l ski” lub „ko acz l ski”. 
W przypadku wykorzystywania opakowa , na etykiecie „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego”
znajd  si  nazwa w jednym z zarejestrowanych wariantów, logo Chronionego Oznaczenia Geograficz
nego lub okre lenie „Chronione Oznaczenia Geograficzne” lub akronim „ChOG”.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

Województwo opolskie w granicach administracyjnych oraz nast puj ce powiaty województwa 
l skiego:

b dzi ski, bielski i miasto Bielsko-Bia a, bieru sko-l dzi ski, miasto Bytom, miasto Chorzów, 
cieszy ski, gliwicki i miasto Gliwice, miasto Jastrz bie-Zdrój, miasto Katowice, lubliniecki, miko owski,
miasto Mys owice, miasto Piekary l skie, pszczy ski, raciborski, miasto Ruda l ska, rybnicki i miasto 
Rybnik, miasto Siemianowice l skie, miasto wi toch owice, tarnogórski, miasto Tychy, wodzis awski,
miasto Zabrze, miasto ory.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” wywodzi si  z tradycji wypieku i spo ywania obrz dowego ciasta 
weselnego, które wypiekano ju  od X stulecia. Uwa any by  za wyrób magiczny, dlatego te  przy jego 
wypieku musia y by  spe nione odpowiednie warunki – wypiekiem zajmowa y si  wyspecjalizowane 
gospodynie, które nie mog y m.in. dopu ci  do powstawania przeci gów w pomieszczeniu. W czasie 
pieczenia nie dopuszczano m czyzn do kuchni.
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Popularno  „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” z biegiem wieków by a coraz wi ksza, gdy  sta
si  on ciastem obrz dowym. Jako kosztowne ciasto weselne „ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” mia
zagwarantowa  nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu wyrób ten sta  si  wypiekiem dost pnym na 
co dzie , nie mniej jednak jego rola jako ciasta obrz dowego jest wci  bardzo wa na. Na l sku od 
XVIII wieku wysoko ceniona by a tradycja „przyczyniania si ” osób zaproszonych do uczty weselnej, 
czyli tzw. „poczta”, „posy ka” (pó nocna cz l ska Opolskiego) lub „wys u ka”, „podarek” (po u
dniowa cz l ska). Z biegiem czasu wykszta towa  si  popularny na l sku zwyczaj „chodzenia 
z ko aczem”. Gotowy „ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” zanoszony jest 3–4 dni przed weselem zapro
szonym na wesele go ciom.

5.2. Specyfika produktu:

Cechami specyficznymi, odró niaj cymi „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” s , ukszta towane
w toku wieloletniej tradycji wytwarzania:

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

— prostok tny kszta t,

— posypka.

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” wyst puje w czterech odmianach ustalonych przez lata tradycji 
wypieku: bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jab kowym.

Kolejn  cech  specyficzn  odró niaj c  „ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” od innych, podobnych 
wyrobów jest jego prostok tny kszta t – ko acze wyst puj ce w innych rejonach Polski s  okr g e.
Sama nazwa ko ocz/ko acz odnosi si  w j zyku polskim do ciasta obrz dowego i pochodzi od wyrazu 
„ko o” okre laj cego jego kszta t.

Posypka „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” charakteryzuje si  ma lanym zapachem dzi ki
zastosowaniu du ej ilo ci mas a, ma g stsz  konsystencj  i jest grubsza w porównaniu do posypek 
stosowanych w innych rejonach kraju.

Cechy specyficzne „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” zwi zane s  nie tylko z dawn  tradycj
i walorami sensorycznymi wypieku, ale równie  z wci yw  na l sku symbolik  ko acza jako ciasta 
obrz dowego.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy mi dzy charakterystyk  obszaru geograficznego a jako ci  lub w a ciwo ciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jako ciowe, renoma lub inne w a ciwo ci produktu 
(w przypadku ChOG):

Zwi zek „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” z regionem polega na specyfice produktu opisanej 
w pkt 5.2 i renomie opisanej poni ej.

Mieszka cy l ska, który jest terenem pogranicza, w szczególny sposób s  przywi zani do tradycji 
i dbaj  o dziedzictwo kulturowe. Tradycja „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” jako pieczywa 
obrz dowego, szczególnie weselnego, obecna jest na l sku od dawnych czasów, o czym wiadczy
m. in. legenda jak w zamierzch ych czasach mieszkaj ce w Dolinie Nysy niewielkie skrzaty pokaza y
sprytnej dziewczynie w jaki sposób piec ko acz, a ona za  przekaza a t  wiedz  innym ludziom 
zamieszkuj cym l sk.

Renoma „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” kszta tuje si  od co najmniej 100 lat. Przepis na 
„dobry ko ocz l ski z posypk , ulubione ciasto naszego cesarza”, znale  mo na w „Ilustrowanej 
ksi ce kucharskiej” wydanej w 1913 r. we Frankfurcie nad Menem. Przepis na „ko ocz l ski”
z posypk  podany zosta  równie  w 1931 r. w ksi ce pt. „Podstawowe receptury jako klucz do sztuki 
kucharskiej”. W „Niemieckiej czytance szkolnej dla szkó  ludowych, klasa 3 i 4” wydanej w 1937 r. we 
Wroc awiu znajduje si  wiersz pt. „Ko ocz z posypk ”: „Ko ocz z makiem, twarogiem, jab kiem/ko ocz
l ski z posypk /na ca ym Bo ym wiecie/takiego dobrego nie zjecie!/(…)”. Równie  we wspó czesnych
ród ach mo na znale  odniesienia do „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” jako jednego 

z bardzo wa nych elementów kultury l skiej, np. w wydanej w 2003 r. ksi ce „Kuchnia l ska – 
jod o, historia, kultura, gwara” lub w pozycji „Polskie kuchnie regionalne” z 2007 r.
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O renomie „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” wiadcz  liczne nagrody i wyró nienia „Trady
cyjny Produkt Opolszczyzny 2007”, „Opolska Marka 2007”, wyró nienie specjalne za „Skuteczn
Promocj  Tradycyjnego Produktu l ska Opolskiego” w 2007 r. W 2006 r. „ko ocz l ski” lub „ko acz
l ski” znalaz  si  w finale ogólnopolskim konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo, a w 2008 r. zdoby

III nagrod  w tym konkursie.

Renoma „ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” jest coraz wi ksza poza granicami regionu oraz 
kraju, za  na l sku Opolskim i Górnym l sku jest ona tak du a, e nikt nie wyobra a sobie kuchni 
l skiej bez niego.

„Ko ocz l ski” lub „ko acz l ski” kiedy  pieczony by  g ównie przez gospodynie domowe, obecnie jest 
produkowany w cukierniach i piekarniach. Tak e festyny i imprezy regionalne nie mog  odby  si  bez 
„ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego”. Nawet w stosunkowo niewielkich miejscowo ciach spo ycie
„ko ocza l skiego” lub „ko acza l skiego” podczas tego typu imprez jest bardzo du e.

Ponadto w ró nych cz ciach obszaru geograficznego organizowane s wi ta „ko ocza l skiego” lub 
„ko acza l skiego”. Przyk adowo, najwi ksz  imprez  tematyczn  zwi zan  z ko aczem by a zorgani
zowana w sierpniu 2008 r. próba bicia rekordu Guinnessa w Opolu, podczas której udzia  wzi o
kilkana cie tysi cy ludzi, za czna d ugo  upieczonego wówczas ko acza wynios a 136,6 metra, co 
by o równowa ne oko o 1 500 kilogramom produktu. Przedstawiciele konsorcjum bior  udzia
w ró nych wystawach oraz targach, do najwi kszych nale : Polagra w Poznaniu, targi Zielony Tydzie
w Berlinie, targi Agribex w Brukseli oraz lokalne imprezy wystawowe i targowe.

Produkt obecny jest równie  w mediach – np. w programie „Dzie  dobry w sobot ” realizowanym 
przez TVP1, a tak e w artyku ach prasowych „ l ski ko ocz – opolski produkt”(Nowa Trybuna Opolska 
5.11.2007), „Wybierz wspó czesn  ikon l ska” (Gazeta Wyborcza, 16.2.2007), lub „Ko ocz jest 
l ski?” (Gazeta Wyborcza, 3.8.2007).

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(art. 5 ust. 7 rozporz dzenia (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
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