WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWYPOECHOPZENA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO "
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imi¢ i nazwisko:

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

62-800 Kalisz, ul. Wojska Polskiego 185

3. Adres do korespondencji:

62-800 Kalisz, ul. Wojska Polskiego 185

Telefon: +48 62 764 55 88

Faks: +48 62 764 55 99

E-mail: eliza@aleksander.pl

4. Imig¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

Eliza Smolinska

5. Grupa:

Cztonkami grupy sa producenci andrutéw kaliskich (3) oraz podmioty odpowiedzialne za
promocje¢ produktu i regionu (4).

II. Specyfikacja

1. Nazwa produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Andruty kaliskie

') Niepotrzebne skreslic.



2. Whniosek dotyczy rejestracji:

Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w
specyfikacji w pkt 1 jako nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia

2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem jedna z kategorii, do ktorej nalezy produkt rolny lub $rodek
SpOZYWCZY.

Produkty rolne wymienione w zalgczniku I do Traktatu ustanawiajacego Wspolnote
Europejska:

1.1. | Swieze migso i podroby jadalne

1.2. | Przetwory migsne (gotowane, peklowane, wedzone itp.)

1.3. | Ser

1.4. | Inne produkty pochodzenia zwierzgcego (jaja, midd, r6zne produkty mleczarskie,
z wyjatkiem masta)

1.5. | Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oliwa itp.)

1.6. | Owoce, warzywa i zboza §wieze lub ich przetwory

1.7. | Swieze ryby, mieczaki, skorupiaki i produkty z nich otrzymane

1.8. | Inne produkty wymienione w zataczniku I (przyprawyz) itp.)

Srodki spozywcze wymienione w zalaczniku I do rozporzadzenia Rady nr 2081/92/EWG:

2.1. | Piwo

2.2. | Naturalne wody mineralne i wody zrodlane

2.3. | Napoje z ekstraktow ros§linnych

2.4. | Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby cukiernicze X

2.5. | Naturalne gumy i zywice

2.6. | Musztarda

2.7. | Makarony

Produkty rolne wymienione w zalaczniku II do rozporzadzenia Rady nr 2081/92/EWG:

3.1. | Siano

3.2. | Olejki eteryczne

? Przyprawy, ktore zgodnie z art. 32 Traktatu ustanawiajacego Wsp6lnote Europejska sa zaliczane do produktow
rolnych.



3.3. | Korek

3.4. | Koszenila

3.5. | Kwiaty 1 ro$liny ozdobne

3.6. | Welna

3.7. | Wiklina

4. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Wyglad Powierzchnia kolorystycznie niejednolita, lekko potyskujaca,
(zewngtrzny 1 na przekroju) gtadka

Ksztalt Cienki krazek o regularnych brzegach

(zewngtrzny i na przekroju)

Wielkos¢ Krazek o $rednicy 15 do 17 cm grubosci 0,8 do 1,5 mm
Barwa Barwa jasnokremowa, poprzez stomkowa az do ciemnoztote;.
(zewngetrzna i1 na przekroju)

Konsystencja, Delikatne, kruche, lekkie, suche, gtadkie

,wrazenie w dotyku”

Smak i zapach Lekko stodki

Cechy mikrobiologiczne i Sucha masa min.96%,

fizyko-chemiczne zawarto$¢ sacharozy 5 — 10%,

zawarto$¢ ttuszczu max. 5%.

Deklarowane poziomy np. : | Nie dotyczy
zawarto$¢ alkoholu (w %),
wspotczynnik pH, aktywnos¢
wody, inne wskazniki

Inne dodatkowe informacje | Dyza higroskopijnosé
dotyczace opisu produktu
rolnego lub $rodka
SpPOZywCZego

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola.

5. Obszar geograficzny:

Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Miasto Kalisz w granicach administracyjnych w powiecie kaliskim, wojewodztwo
Wielkopolskie, Polska.

Obszar geograficzny okreslony zostal graficznie na mapie stanowiacej zatacznik nr 1.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramkg.




6. Surowce:
Czy wszystkie surowce pochodza z obszaru geograficznego okre§lonego w pkt 5 ?

TAK NIE X

Nalezy poda¢ informacje dotyczace surowcoOw wykorzystywanych do produkcji oraz okresli¢
obszar, z ktérego pochodza.

I. Surowce do produkcji andrutéw kaliskich:
1. Maka pszenna kl. 500 lub kl. 550
2. Cukier
3. Olej rzepakowy
4. Woda
I1. Materiaty pomocnicze:
1. olej rzepakowy lub kawalek sloniny - do smarowania plyt.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

7. Metoda produkcji:

Metoda produkcji nie moze by¢ utrzymywana w tajemnicy. Producenci nie nalezacy do
grupy, ktora ztozyta wniosek o rejestracj¢ moga produkowac i wykorzystywac zarejestrowana
nazwe, jezeli wykaza, ze produkuja ten produkt rolny lub $rodek spozywczy zgodnie ze
specyfikacja.

Nalezy opisa¢ wszystkie etapy wytworzenia produktu rolnego lub §rodka spozywczego, ze
szczegolnym uwzglednieniem technik, umiejgtnosci 1 narzedzi.

Proces wytwarzania andrutow.

Wypiek andrutow tradycyjnie odbywatl si¢ na piecu (kotlinie) opalanym drewnem lub
weglem przy uzyciu specjalnych urzadzen, zwanych ,,zelazkami”. Wprowadzenie energii
elektrycznej pozwolito na zastapienie ,,zelazek” ptytami zeliwnym, a nast¢pnie stalowymi
ogrzewanymi energia elektryczna. Umozliwialo to znaczne ustabilizowanie temperatury
pieczenia, co w duzej mierze miato wptyw na réwnomierno$¢ wypieku i jako§¢ andrutow.
Maszyny do elektrycznego pieczenia andrutdw tzw. ,,andruciarki” konstruowano metodami
chalupniczymi w latach sze$¢dziesiatych XX wieku. Byly to konstrukcje jednostkowe, czgsto
przerabiane i udoskonalane. Gléwnym elementem ,,andruciarki” byly dwie gtadkie, grube
zeliwne lub stalowe plyty posiadajaca duza pojemnos$¢ cieplna ogrzewane elektrycznymi
grzatkami, ktérych moc zalezna byla od wielkosci plyt. Konstrukcja czasami wyposazana
byla w termostat stabilizujacy temperature wypieku okoto 180°C. Wielkosci ptyt byly rozne.
Na ,,andruciarce” mozna bylo teraz, zaleznie od wielkos$ci ptyt, wypieka¢ dwa lub cztery
andruty jednoczes$nie. Typowa elektryczna ,,andruciarke” z ptytami zeliwnymi do wypieku
czterech andrutéw przedstawia ryc. 1 a z ptytami stalowymi ryc. 2.

Proces przygotowania ciasta i1 pieczenia ulegl mechanizacji. Mieszanie rgczne ciasta
zastapiono mieszadtem elektrycznym. Do pojemnika na ciasto wlewa si¢ najpierw potowe
porcji wody, potem wsypuje cukier, nastgpnie matymi partiami dodaje make dodaje pozostata
wodeg celem uzyskania odpowiedniej konsystencji ciasta



1 wreszcie wlewa powoli olej. Proces mieszania realizowany jest przez caly czas
elektrycznym mieszadtem.

Po uzyskaniu jednolitego ciasta pozostawia je si¢ na okoto 30 minut.
Wypiek andrutow prowadzi si¢ na plytach zeliwnych lub stalowych ogrzewanych
elektrycznie. Ciasto, z matego, okolo litrowego pojemnika, nalewa si¢ tyzka w kilku
miejscach na rozgrzane do temperatury okoto 180°C ptyty i niezwlocznie dociska si¢ do
siecbie  ptyty goérma 1 dolna.  Nastepuje  sprasowanie  wylanego  ciasta
ijego pieczenie przez 30 — 45 sek.
Po rozwarciu plyt upieczone andruty zdejmuje si¢ z plyty, nozem lub lopatka, na
przygotowana przed maszynka powierzchnig.
W trakcie procesu pieczenia co pewien czas rozgrzane plyty przeciera si¢ thuszczem
(bawelniana szmatka nasaczona olejem lub stoning osadzona na drewnianym uchwycie.

Upieczone andruty uktadane sa w stosik po czym obcinana si¢ i wyrownuje brzegi grubym
nozem lub odpowiednim pilnikiem.

Andruty sortuje si¢ odrzucajac uszkodzone i1 niezwtocznie pakuje po kilka (najczesciej po
5 sztuk) w woreczki z folii polipropylenowej. Woreczki moga by¢ banderolowane, wktadane
do kopert lub pudetek. Wszystkie te opakowania sa ozdobnie oznaczone. Opakowaniem
zbiorczym sa kartony.

Z uwagi na renom¢ produktu wprowadzono, stylizowane opakowania ozdobne.

Etap 1 — Przygotowa¢ surowce w proporcjach: 10 1 wody, 470-1000 g cukru, 5-6 kg maki
pszennej, 150-200 ml oleju rzepakowego. Proporcja na 1100 do 1300 andrutow.

Etap 2 — Do pojemnika na ciasto wla¢ potowe porcji wody i stale mieszajac rozpusci¢ w niej
cukier. Nadal mieszajac, partiami, powoli dodawa¢ make az do calkowitego jej
rozprowadzenia. Ciagle mieszajac cienkim strumieniem dola¢ cala porcje oleju. Ciasto
powinno by¢ gladkie, jednolite, zawiesiste.

Etap 3 - Do przygotowanego ciasta, stale mieszajac, doda¢ pozostala wodg, pozostawiajac
jednak ok. 5% wody na regulacj¢ gestosci. Ciasto pozostawi¢ na min. 30 minut.

Etap 4 — Rozgrzaé zamkniete andruciarki’ do temperatury ok. 180 °C. Maksymalna
temperatura nie powinna przekracza¢ 220 °C.

Etap 5 - Przed rozpoczeciem pieczenia powtdrnie wymieszaé ciasto regulujac gegstos¢ ciasta
poprzez ewentualne dodanie pozostatej wody. Odmierzy¢ ok. 1 1 ciasta do pojemnika
uzywanego w procesie pieczenia.

Etap 6 - Podnies¢ gorna ptyte andruciarki. Rozgrzane plyty andruciarek przetrze¢ ttuszczem.
Do tego celu moze by¢ uzyta czysta bawelniana szmatka nasaczona olejem rzepakowym albo
osadzony na drewnianym klocku kawatek stoniny. Przecieranie ptyt powtarza si¢ w miarg
potrzeby w trakcie pieczenia. Czynno$¢ ta wykonywana jest recznie.

Etap 7 — Na wysmarowana, goraca dolna ptyte andruciarki nala¢ ptaska tyzka porcje ciasta.
Na jednej ptycie, zaleznie od wielko$ci mozna umiesci¢ do kilku takich porcji. Bezposrednio

* Andruciarka — urzadzenie do wypieku sktadajace si¢ z dwoch gladkich, grubych zeliwnych lub stalowych ptyt
ogrzewanych elektrycznymi grzatkami.




po nalaniu ciasta nalezy sprawnie gorna, rozgrzang plyta docisna¢ obie ptyty do siebie.

Etap 8 - Po upieczeniu andrutéow (zaleznie od temperatury ptyt (ok. 30 do 45 sek.) rozewrzed
ptyty, poprzez podniesienie plyty gornej. Andruty powinny pozosta¢ na ptycie dolne;j.
Lopatka lub nozem zgarna¢ upieczone andruty na przygotowana sucha powierzchnig przed
andruciarka. Zebrane andruty uktada¢ w stosik, odrzucajac ewentualne braki.

Etap 9 - Wyrownac brzegi andrutow utozonych w stos przy pomocy noza lub odpowiedniego
pilnika, nadajac im ksztalt krazka. Oklejone banderola lub opatrzone etykieta andruty
pakowaé niezwlocznie po upieczeniu do woreczkéw polipropylenowych, zgrzewanych
szczelnie. Woreczki moga by¢ pakowane w kartoniki lub koperty, wtedy banderola i etykieta
nie jest wymagana. Woreczki, koperty i kartoniki o ktérych mowa sa opakowaniami
jednostkowymi. Na opakowaniu jednostkowym umieszczana jest informacja o ilosci
andrutow w opakowaniu. Opakowaniem zbiorczym sa kartony. Caty etap wykonywany jest
recznie.

Konieczno$¢ pakowania andrutéw kaliskich w miejscu produkcji wynika z faktu, iz jest to
produkt niezwykle delikatny, cienki 1 bez odpowiedniego zabezpieczenia (opakowania) nie
moze by¢ transportowany. Ponadto jest to produkt, ktéry jest bardzo suchy i bez
odpowiedniego opakowania ulega szybkiemu zwilgotnieniu (chionie wodg). Zaréwno
tamanie si¢ (kruszenie si¢) andrutow kaliskich, jak i1 ich zwilgotnienie spowodowane
niewlasciwym opakowaniem zdecydowanie negatywnie wplywaja na jakos¢ produktu
koncowego 1 moga spowodowac, ze produkt ten przesycenie spetnia¢ wymagania okreslone
w opisie. Pakowanie w miejscu produkcji umozliwia takze przesledzenie historii produktu.

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola lub powigkszy¢ tabelg o kolejne etapy produkcji.

Czy wszystkie wymienione etapy produkcji odbywaja si¢ na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 57

TAK X NIE

Czy ostateczne przygotowanie produktu rolnego lub S$rodka spozywczego (np. krojenie,
konfekcjonowanie) odbywa si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5?

TAK X NIE

Jezeli przynajmniej raz zaznaczone zostatlo NIE, nalezy wymieni¢ etapy produkcji, ktore
moga by¢ przeprowadzane na obszarze geograficznym innym niz okreslony w pkt 5. Jezeli
obszar ten jest ograniczony, nalezy to zaznaczy¢.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke

Czy metoda produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego ulegata zmianom w ciagu
ostatnich lat?



TAK X NIE

Nalezy napisa¢, czy zmiany miaty wptyw na cechy charakterystyczne lub specyficzng jako$¢
produktu rolnego lub srodka spozywczego.

Zmiany sposobu wytwarzania dotycza sposobu pakowania produktu. Tradycyjne andruty
oklejano jedynie papierowa banderola. Przepisy sanitarne wprowadzily koniecznosé
umieszczania andrutow w woreczkach polipropylenowych szczelnie zaspawanych. Takie
opakowanie znacznie zmniejszyto mozliwosci zawilgocenia wyrobu
1 zwigkszylo ich trwato$¢. Konsekwencja takiego pakowania bylo wprowadzenie przez
producentéw opakowan w postaci ozdobnej koperty i1 kartonika, ktory chronit delikatny
wyrob przed uszkodzeniami mechanicznymi pozwalajac na transport na znaczne odleglosci.

Zmiana ta nie miata Zadnego wplywu na jakos$¢, smak i pozostate cechy produktu.
Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramkg.




9. Dowod pochodzenia:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace tradycji, pochodzenia i historii produktu rolnego
lub srodka spozywczego oraz historyczne, spotykane w literaturze lub innych materiatach
zrédtowych wzmianki dotyczace rejestrowanego produktu rolnego lub $rodka spozywczego
(np. stare przepisy, receptury, oznaczenia, w tym etykiety, cytaty z ksiazek i1 z artykutow
prasowych itp.).

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace przyjetego sposobu postgpowania zapewniajacego,
iz produkt rolny lub $rodek spozywczy jest wytwarzany zgodnie z zadeklarowana metoda
produkcji.

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej wprowadzita specjalnie, jednolicie
graficznie opracowane, opakowania opisane wyzej (banderole, etykiety, koperty, kartoniki).
Wydruk opakowan realizowany jest centralnie, w jednym miejscu pod kontrola Lokalnej
Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej, ktora prowadzi takze ewidencje wszystkich
przedstawionych we wniosku opakowan. Producenci andrutow, wytwarzajacy andruty
zgodnie z niniejsza specyfikacja, maja prawo do stosowania nazwy ,andruty kaliskie”
rejestruja w Lokalnej Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej liczbg pobieranych
opakowan kazdego rodzaju uzywanych do dystrybucji kazdej wyprodukowanej partii
andrutow. Wszystkie podmioty spetniajace warunki niniejszej specyfikacji maja prawo do
otrzymania od Lokalnej Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej odpowiedniej partii
odpowiednich etykiet. Udostgpnienie etykiet przez Lokalng Organizacj¢ Turystyczna Ziemi
Kaliskiej tylko podmiotom spetniajacym warunki niniejszej specyfikacji andrutow kaliskich
oraz posiadajacym potwierdzenie zgodnos$ci od odpowiednich organéw kontrolnych. Osoba
odpowiedzialna w Lokalnej Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej za system
udostepniania etykiet jest Skarbnik, ktory zobowiazany jest do prowadzenia ksiggi druku
etykiet oraz archiwizacji dokumentacji dotyczacej etykietowania (faktur, matryc, wzoréw
etykiet, kodyfikacji itp.). Kazdorazowo Skarbnik zobowiazany jest do ewidencjonowania
wydawanych etykiet w ksiedze etykiet, w ktorej musza si¢ znalez¢ nastepujace dane: data
pobrania etykiet, kwota uiszczonej oplaty, rodzaj oraz ilo§¢ pobranych etykiet, ich
kodyfikacja, podpis wydajacego 1 przyjmujacego etykiety oraz inne przydatne dane.
Skarbnik zobowiazany jest rowniez udostgpni¢ wszelka niezbedna dokumentacje¢ organom
kontroli. W ten sposob kontrolowana jest ilo§¢ wyprodukowanych andrutéw przez
poszczegolnych producentéw oraz zapewnia si¢ oznakowanie tylko oryginalnego produktu.

Przyjety system ewidencjonowania etykiet pozwala w pelni kontrolowa¢ ilo§¢ andrutéw
kaliskich obecnych na rynku.

Kazdy z producentdw zobowiazany jest umie$ci¢ w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane
swojej firmy, zgodnie z obowigzujacymi przepisami w tym zakresie.

Kazdy producent na etapie przygotowania produkcji i samej produkcji prowadzi swoje
ewidencje zawiazane z niniejsza specyfikacja. Ewidencje te sa zawsze dostgpne dla organu
kontrolnego i stanowia przedmiot dziatan kontrolnych. Dziatania producentéw gwarantujace
poprawnos$¢ wytwarzania andrutéw kaliskich polega przede wszystkim na:




1. Ewidencja dowodow zakupu maki, cukru i oleju rzepakowego.

2. Ewidencja atestow jakosciowych maki wystawionych przez producenta.

3. Ewidencja wynikow okresowego badania jakosci wody przeprowadzonych przez
upowazniony organ kontrolny.

4. Dowody okresowego badania warunki przechowywania surowcéw. Ewidencja
pomiaréw wilgotnos$ci pomieszczen przeznaczonych na przechowywanie surowcow.

5. Dowody okresowego badania warunkéw przechowywania gotowego produktu.
Ewidencja pomiarow wilgotnosci pomieszczen przeznaczonych na przechowywanie
wyrobow gotowych oraz badania higroskopijnosci gotowego produktu.

6. Dowody okresowego badania organoleptycznego produktu gotowego.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramkg.

10. Zwigzek produktu rolnego lub sSrodka spozywczego z obszarem
geograficznym:

Nalezy napisaé, w jaki sposdb cechy charakterystyczne produktu rolnego lub S$rodka
spozywczego sa gldwnie lub wylacznie zwiazane z obszarem geograficznym okreslonym w
pkt 5 1 wiasciwymi dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi. Nalezy poda¢é, czy
produkt rolny lub $rodek spozywczy posiada specyficzna jako$¢, cieszy si¢ uznaniem lub tez,
czy posiada inne cechy przypisywane swojemu pochodzeniu geograficznemu.

Zwiazek produktu z regionem opiera si¢ na reputacji produktu, wytwarzanie ktorego daje si¢
udokumentowa¢ na tym obszarze az od potowy XIX w. Wiele wskazuje na to, ze kaliskie
andruty narodzity si¢ jako produkt migdzykulturowy, $wiadectwo przenikajacych sig
zwyczajow kulinarnych i1 obyczajowych réznych grup narodowosciowych 1 religijnych od
wiekéw zamieszkujacych Kalisz. Wedlug stownika wyrazéw obcych, nazwa andrut
prawdopodobnie wywodzi si¢ od niemieckiego Anblatt czyli rodzaju ciasta optatkowego
(Stownik wyrazow obcych, PIW, Warszawa, 1965).

Tradycja, pochodzenie i historia andruta

Kalisz, miasto, o najstarszej w Polsce metryce pisanej stanowito, juz od
sredniowiecza, mieszaning narodéw 1 kultur zamieszkujacych to miasto.

Ponad sto lat byt Kalisz miastem granicznym pomigdzy carska Rosja a cesarskimi
Niemcami, gdzie oprocz spoteczno$ci polskiej i bardzo wplywowej zydowskiej nalezy
odnotowac liczna grupe Rosjan 1 miejscowych Niemcoéw. Miasto byto zatem prawdziwym
wielonarodowym tyglem, stapiajacym kultur¢ 1 obyczaje 1 stanowiacym przyktad
spoteczenstwa wielokulturowego, Zyjacego od wiekow w symbiozie 1 przyjazni. Jest to
okolicznos$¢ bardzo istotna dla zrozumienia, jak na terenie Kalisza przenikaty si¢ wzajemnie
rézne zwyczaje i obyczaje, tworzac nowe wartosci i niepowtarzalny klimat miasta wielu
kultur i narodow.

Owe wielonarodowe 1 réznowiercze tradycje miasta sa w historii kaliskich andrutow
kwestia wielkiej wagi, bowiem wiele wskazuje, iz narodzit si¢ on wlasnie jako produkt
miedzykulturowy, Swiadectwo przenikajacych si¢ zwyczajow kulinarnych, a nade
wszystko obyczajowych réznych grup narodowosciowych i religijnych, od wiekow




zamieszkujacych Kalisz.

Tradycja kaliskich andrutow zajmuje wazne miejsce w dziejach miasta nad Prosna.
Narodziny produktu gina gdzie§ w bogatej historii Kalisza. Etymologia stlowa nie jest
ustalona. Wiadomo jedynie, ze nazwa znana byta juz w XVIII wieku. Wedlug Encyklopedii
staropolskiej Zygmunta Glogera w XVIII wieku andruty podawane byty na deser. Blizsze
informacje o andrucie pochodza dopiero z potowy XIX stulecia (zatacznik 2).

Wiele wskazuje, iz produkcja kaliskich andrutow ugruntowata si¢ okoto 1850 r.
w momencie uksztattowania si¢ mieszczanskich zwyczajow 1 ustabilizowania materialnego
miasta. Powszechnie kultywowanym zwyczajem bylo spedzanie wolnego, niedzielnego
czasu na spacerach catymi rodzinami w parku nad Prosna. Jednocze$nie pojawity si¢ tam
andruty sprzedawane spacerowiczom. Swiadczy o tym tradycja ustna, przekazywana
zarbwno w rodzinach producentow tego wyrobu, jak 1 posréod jego konsumentow.
Charakterystyczny wyrob kaliski pojawia si¢ takze we wspomnieniach jego mieszkancow,
utrwalanych na fotografiach i w postaci pisemne;.

Kaliskie andruty wywodza si¢ zapewne z tradycji produkcji zydowskiej macy, tak
popularnej w Kaliszu 1 kupowanej w pewnych ilosciach takze przez chrzescijan. Zawieraja
one jednak sktadniki, pozwalajace na stwierdzenie, iz stanowia produkt oryginalny, rézniacy
si¢ od hipotetycznego protoplasty uzyciem innych komponentéw. Charakterystyczny
pozostaje takze ksztatt andrutow oraz ich wielkos$¢.

Podobne wnioski mozna wysnu¢ analizujac histori¢ zachowanego sprzgtu do
produkcji andrutéw, pochodzacego z XIX wieku, a ktérego uwazne ogledziny wykazuja
liczne $lady napraw i1 ulepszen, $wiadczace o dlugotrwalo$ci uzytkowania. Sprzet ten
wykorzystywany byl przez cate pokolenia wytworcow i przekazywany wraz z tajnikami
receptury oraz zwyczajem wypiekania andrutow.

Produkcja andrutéw kaliskich byta prosta i przy znajomos$ci receptury oraz
posiadaniu sprzetu (tzw. ,,zelazek) do ich wytwarzania, mogta by¢ prowadzona nawet
w do$¢ prymitywnych warunkach. Wytwarzano je w piekarniach, domach, dworach, jak
rowniez w wielu sklepach. Tam tez prowadzono sprzedaz, cho¢ najwazniejszym, kultowym
wrecz miejscem sprzedazy tego wyrobu byt 1 pozostaje do dzisiaj kaliski park.

Materialy zrodlowe, wzmianki historyczne zwigzane z andrutami

Pierwsza wzmianka o andrucie kaliskim pochodzi z poczatkéw XIX wieku. W opisie
dworu we Wrzacej (obecnie gm. Blaszki) znajdujemy wzmianke¢ o Nepomucenie
Zielonackiej zonie Jozefa Grodzickiego wilasciciela Siekiernik i dworu. Nepomucena
Zielonacka pochodzita z rodziny wielkopolskiej osiadlej na terenie Kaliskiego. W wianie
Nepomucena Zielonacka przywiozta z Kaliskiego form¢ do pieczenia andrutow warta
wedlug wyceny posagu 2 zi. Dowodem na istnienie formy jest zachowany spis inwentarski
z 1812-1813 roku z dworu we Wrzacej (zalacznik 3).

Najbardziej trwalym dowodem wypieku andrutéw byty formy do ich wypieku zwane
»Zzelazkami” lub ,,andruciarkami”, ktore zachowaly si¢ czgsto ze sladami przerobek i napraw.
Produkowali je poczatkowo kowale, potem takze okoliczni rzemieslnicy (np. Slusarze).
Formg tworzyly dwa okraglte (o $rednicy okolo 16 cm), gtadkie krazki zelazne potaczone
zawiasem. Do krazkow poczatkowo byly przynitowane (w p6zniejszym czasie dospawane)
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dwie raczki pozwalajace na doci$niecie do siebie krazkow. ,,Zelazka” takie znajduja sie
w Muzeum Okregowym Ziemi Kaliskiej w Kaliszu o czym zaswiadcza pismo(zatacznik 4).

Wiele ,,zelazek” przechowano w domach prywatnych. Byty one jeszcze do niedawna
uzywane (szczegdlnie w gospodarstwach domowych) do wypieku andrutéw niezmieniona od
wieku technologia. ,,Zelazka” takie posiada miedzy innymi pan Jerzy Karolak z Opatowka.
Jego babcia Maria Janiak, wywodzaca si¢ z Kalisza, na tych zelazkach jeszcze po II wojnie
Swiatowej na przetomie lat czterdziestych i piecdziesiatych XX wieku wypiekata andruty na
uzytek domowy, dla sasiadéw i na sprzedaz. Prowadzita ja w dni $wiateczne, rozwozac je
malym woézkiem po Opatéwku. Fakt ten pamigtaja jeszcze starsi mieszkafcy miasta. Cztery
taki ,,zelazka” roznej konstrukcji przedstawiono w zalaczniku 5 (ryc. 9.2 — 19.2). Na ryc.
11.2 w zalaczniku 6, cztery zabytkowe ,zelazka” prezentuje w bibliotece publicznej
w Opatowku pan Karolak.

Sposréd przedstawionych na ryc. 9.2 czterech ,zelazek” kazda para posiada
odmienng konstrukcj¢. Dwa, nalezy sadzi¢ po budowie i1 rozwiazaniach technicznych
najstarsze, maja konstrukcje nozycowa i potaczenia nitowane (ryc. 10.2, 12.2, 13.2, 14.2,
15.2, 19.2). Pozostate dwa (ryc. 16.2, 17.2, 18.2 ) maja zawias sworzniowy i krotkie, proste
dospawane (nalezy sadzi¢ w pozniejszym okresie) uchwyty. W miar¢ uzytkowania zawias
sworzniowy ulegal zuzyciu, stad w ,zelazku” zastosowano udoskonalenia w postaci
zelaznych ogranicznikéw (ryc. 16.2) zapewniajacych centryczne docisnigcie krazkow.
Wyglad zaprezentowanych ,,zelazek” swiadczy o tym, Zze z pewnoS$cia byly uzywane przez
kilka pokolen, na co wskazuja $lady zuzycia powierzchni (ryc. 16.2 1 18.2).

Wypiek andrutéw tradycyjnie odbywal si¢ na piecu (kotlinie’) opalanym drewnem
lub weglem. W plycie pieca znajdowaly si¢ zdejmowane krazki (tzw. fajerki’) stuzace
dopasowania $rednicy garnka do gotowania. Zdejmujac fajerki o $rednicy 16 cm nad
ptomieniem rozgrzewano dwustronnie zwarte obie powierzchnie formy. Po ogrzaniu ich do
okoto 180° C forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano na
srodek okoto jednej tyzki ciasta. Powierzchnie $ciskano za pomoca uchwytéw i podgrzewano
ponownie nad plomieniem do okoto minuty. Po zdjgciu z plomienia powierzchnie
rozwierano 1 zsuwano upieczonego andruta drewniang lopatka na przygotowana blache¢ lub
deske. Co pewien czas powierzchnie ,,zelazek” byty przecierane thuszczem (najczesciej byta
to osadzona na kawalku drewna stonina). Ten sposéb pieczenia wymagal stacjonarnego
pieca. Sklepikarze jednak, szczegdlnie w dni ciepte 1 pogodne prowadzili wypiek w miarg
zapotrzebowania przed sklepikami zastepujac kotling przenosnym piecem tzw, ,.koza™® lub
,zelazniakiem”’. Takie wspomnienia z okresu miedzywojennego (lata trzydzieste XX w)
zachowala pani Maria Zurek. ,,Na ulicy Poznarnskiej byta brama wjazdowa, przy niej sklepik
zydowski Kottuna przed ktorym mozna bylo kupi¢ na ulicy na miejscu wypiekany andrut”.
W tym czasie w Kaliszu bylo wiele takich miejsc, gdzie pieczono na poczekaniu andruty.

* Kotlina — czes¢ pieca takze kowalskiego lub §lusarskiego w ktorej znajduje sie palenisko.

> Fajerka — krazek zeliwny lub jedna z kilku obraczek zeliwnych zamykajacych (czgsciowo) otwor w plycie
kuchennej lub piecyku

¢ pot. Maly piecyk zelazny z rura.

7 Zelazniak — maty prymitywny piecyk zelazny w ktorym pali si¢ weglem, drewnem itp. Z ktérego dym uchodzi
do komina rura.
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Jednym z nich byt stragan ustawiony w okolicach kos$ciota §w. Jozefa o ktorym wspomina
w swoim liscie pani Halina Swidowska (zatacznik 6).

Najwigksza jednak renome¢ zawdzigczaja andruty kaliskie parkowi miejskiemu
powstalemu w roku 1798. Bardzo szybko park stat si¢ miejscem w ktorym Kaliszanie catymi
rodzinami spedzali czas wolny, szczegdlnie niedziele i §wigta. Pojawity si¢ zatem w parku
stragany 1 kioski w ktorych sprzedawano napoje i1 kaliskie andruty. Staty si¢ one swoista
atrakcja 1 wizytowka parku. Zwiazek andrutéw kaliskich z parkiem jest tak silny, ze
Kaliszanie nie wyobrazaja sobie spacerow w parku bez andrutéw tam kupowanych. Starsze
pokolenie Kaliszan uwaza, ze andruty byly tam ,,od zawsze” 1 wspominajac atrakcje parku,
ktorych byto wiele, zawsze wymieniaja andruty kaliskie. Powota¢ si¢ tu mozna na
wspomnienia pana Tadeusza Chojnackiego (zatacznik 7). Podobne wspomnienia z lat
trzydziestych o andrutach kaliskich ma pani Jolanta Kosowska, ktéra do listu dotaczyta
swoje zdjecie z tego okresu, gdy razem z kolezankami w parku jedza andruty .

Pan dr Tadeusz Pniewski w publikacji internetowej ,Kalisz z oddali”,
wspomina réwniez w rozdziale IV andruty sprzedawane w latach dwudziestych XX wieku
w parku miejskim w czasie $§wiat 1 uroczystosci. ,Jesli w porze letniej przypadaly jakies
Swieta panstwowe lub szczegolnie uroczyste roczmice, urzqdzano tzw. zabawy ludowe w
nowym parku. Nastrojem przypomnialy one troche odpustowe jarmarki, bo i tu bytly
kolorowe stragany, a takze przekupnie sprzedajqcy obwarzanki, andruty i cukrowq wate - ale
byto weselej i radosniej. poniewaz zawsze grata tu orkiestra. W latach dwudziestych byty w
Kaliszu az trzy renomowane orkiestry dete, ktore prezentowaly sie publicznie (orkiestry
uczniowskie braty udziat tylko w szkolnych imprezach)”.

Podobnie pani Wanda Katacinska w kwartalniku ,Kaliszanie w Warszawie”
wspomina andruty kupowane w mtodosci w parku miejskim w Kaliszu.

O Rosjance sprzedajacej andruty z koszyka przed II wojna $wiatowa i w czasie
okupacji wspomina rowniez w Ziemi Kaliskiej nr 25 pan Wiadystaw Koscielniak.

Po II wojnie §wiatowej andruty nadal pozostaty atrakcja parku, pomimo znacznej
zmiany kulturowej i obyczajowej (zniknigcie spotecznosci zydowskiej). Produkcje andrutow
kontynuowano chociaz atmosfera dla ,,prywatnej inicjatywy” byta bardzo nieprzychylna.
Zachowaly si¢ z tego okresu zdjecia pani Teresy i Henryki Dobrowolskiej, ktore jako mate
dziewczynki w roku 1959 w parku przy pawiu jadly andruty.

Sprzedaza andrutow w parku zajmowali si¢ miedzy innymi w latach pi¢édziesiatych
1 sze$¢dziesiatych XX w. rodzice pani Jadwigi Pracowitej panstwo Donatowie, sprzedajacy
andruty w parku w kiosku MHD w poblizu dawnej oranzerii. Zachowaty si¢ zdjecia tego
kiosku z lat pigédziesiatych XX w. Wypiek i sprzedaz andrutéw w parku kontynuowata
corka panstwa Donatow pani Jadwiga Pracowita, prowadzac ta dzialalno$¢ do dzisiaj.
Renoma sprzedazy andrutdéw i tradycja rodzinna doczekata si¢ takze utworow poetyckich, a
pani Pracowita stata si¢ wizytowka wielu producentow i legenda zwiazana z parkiem i
andrutami.

Produkcja andrutow w tym okresie zajmowali si¢ rowniez panstwo Cichy. Zachowata
si¢ zgoda Prezydium Miejskiej Rady Narodowej w Kaliszu wydana 25 maja 1961 roku na
wypiek andrutow dla pani Marii Cichej oraz zezwolenie z dnia 3 sierpnia 1961 roku na
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wypiek andrutéw. Pracownie wypieku andrutow po panstwie Cichy przejeta corka i zig¢ —
panstwo Kinowscy.

Od niepamigtnych czaséw do tradycji zycia spolecznego, zwiazanego z ta czgscia
miasta, nalezaty niedzielne spacery w parku i obowiazkowe kupowanie sprzedawanych tutaj
andrutow. Stoiska sprzedajace ten popularny w Kaliszu przysmak usytuowane byly u wejs$¢
do parku, a zatem w okolicy dzisiejszej Alei Walecznych, Placu Sw. Jozefa oraz Mostu
Teatralnego, taczacego park z dzisiejsza Aleja Wolnosci. Ustawione tam stragany
dysponowaly zawsze znanym w Kaliszu towarem, sprzedawanym obok napoi oraz zabawek
odpustowych. Do dzisiaj andruty kaliskie i ich spozywanie wiaze sig, przede wszystkim, z
pobytem w parku, tak tez jest wspominane przez wielu starszych kaliszan jako czg$¢
zapamigtanego obrazu rodzinnego miasta. Wspomnienia te s tak silne, ze utrwality si¢ w
pamigci pani Jolanty Wichtacz mieszkajacej od wielu lat w Kanadzie w Oshawa (Ontario)
czy pana Wilodka Gozdziewicza (3687 Deerbrook Dr. Windsor, Kanada).
O renomie andrutow $wiadczy rowniez fakt, ze pojawiaja si¢ one nawet we wspominkach
z dziecifistwa ludzi stawnych (Gazeta Wyborcza, Moglem zosta¢ Zombi, wywiad
z kompozytorem Janem A. P. Kaczmarkiem, z dnia 5.09.2002 roku.

Mozna rzec, iz produkt ten posiada swoja duszg, zas jego spozywanie zwykle kojarzy
si¢ kaliszanom z pogodnym niedzielnym przedpotudniowym spacerem do parku
1 obowiazkowym zakupem andrutow dla catej rodziny. Szczego6lnie obdarowywano w ten
sposob dzieci towarzyszace rodzicom gaszacym pragnienie przy kuflu piwa, spozywanego
w ogrodku restauracji Kaliskiego Towarzystwa Wioslarskiego (dawnym budynku Ernesta
Foerstera, wzniesionego juz w 1832 r.), potozonego naprzeciw wejscia do parku od strony
teatru.

Andrut trwa w zbiorowej pamigci jako symbol miasta, rozpoznawalny na réwni
z herbem 1 wizerunkiem ratusza. Nic tez dziwnego, ze dawni kaliszanie, rozsiani po $wiecie,
tak czgsto domagaja si¢ dostarczenia im produktu, ktérego smak kojarzy im si¢ nie tylko
z rodzinnym miastem, ale takze z dziecinstwem.

Bardzo dobra jako$¢ andrutow kaliskich oraz ich wyjatkowa reputacj¢ potwierdzaja
liczne otrzymane nagrody. Do wazniejszych nagréd i wyrdznien przyznanych producentom
Andrutéw Kaliskich za ich wytwarzanie zaliczy¢ nalezy (nagrody i wyrdznienia podano
chronologicznie, zatacznik nr 20):

1. Krajowy Konkurs ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2004”
I nagroda w konkursie dla
Andrutéw kaliskich

2. Wielkopolska Gala Produktéw Regionalnych i Tradycyjnych 2005
I miejsce za Andruty kaliskie dla
Lokalnej Organizacji Ziemi Kaliskiej

3. Krajowy Konkurs ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2005”
Honorowa Nagroda Perta 2005
Dla Lokalnej Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej
za Andruty kaliskie

4. Nagroda Prezydenta Miasta Kalisza
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dla Elizy Krawczyk
za promocjg¢ dziedzictwa kulturowego Kalisza

w tym lokalnego produktu: andruta kaliskiego

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

11. Kontrola produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Nalezy wskaza¢, czy kontrola zgodno$ci procesu produkcji produktu rolnego lub $rodka
spozywczego ze specyfikacja bedzie przeprowadzana przez organ czy jednostke
organizacyjnga, wlasciwe w sprawach kontroli produktow rolnych i $rodkow spozywczych
posiadajacych chroniona nazw¢ pochodzenia albo chronione oznaczenie geograficzne.

Nazwa jednostki Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykuléow Rolno-

lub jej oddziatu: Spozywczych w Poznaniu,

Adres: ul. Ratajczaka 31,

61-816 Poznan

Polska
Numer telefonu (tacznie z +48 61 851 03 45
numerem kierunkowym):
Numer faksu (tacznie z +48 61 851 03 46
numerem kierunkowym):
E-mail: wipoznan@ijhars.gov.pl
12. Etykietowanie:

Nalezy napisaé, czy zostaly przyjete zasady dotyczace oznakowania produktu rolnego lub
srodka spozywczego. Jezeli tak, to jakie?

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej wprowadzita specjalnie graficznie
opracowane opakowania opisane wyzej (banderole, etykiety, koperty, kartoniki). Wydruk
opakowan realizowany jest centralnie, w jednym miejscu pod kontrola Lokalnej
Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej, ktora takze prowadzi ewidencj¢ wszystkich
przedstawionych we wniosku opakowan w sposéb niedyskryminujacy zadnych podmiotow.
Producenci andrutow maja prawo do stosowania nazwy ,andruty kaliskie”, zgodnie z
niniejsza specyfikacja. W ten sposob kontrolowana jest ilos¢ wyprodukowanych andrutow
przez poszczegdlnych producentéw oraz oznakowanie oryginalnego produktu.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramkg.
13. Wymagania krajowe:

Nalezy napisa¢, czy istnieja regulacje krajowe (np. normy, przepisy) odnoszace si¢ do
specyficznej jako$ci lub cech charakterystycznych produktu rolnego lub $rodka spozywczego.
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Regulacje krajowe obejmuja jedynie ogdlne zasady dotyczace produkcji wyrobow
cukierniczych.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

14. Informacje dodatkowe:

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

II1. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:

Lp. Nazwa dokumentu:

1. | Obszar geograficzny produkcji Andrutow Kaliskich, okreslony graficznie na mapie

2. | Stownik wyrazow obcych, PIW, 1965

3. | Zygmunt Gloger, Encyklopedia Staropolska ilustrowana, Wiedza Powszechna,
Warszawa, 1972 r.

4. | Wojewodzkie Archiwum Panstwowe w L.odzi, Oddzial w Sieradzu, Ksiggi Antoniego
Pstrokonskiego t. ITI z lat 1812-1813.

5. | Pismo Muzeum Okregowego Ziemi Kaliskiej w Kaliszu.

6. | Zabytkowe zelazka w Muzeum Okrggowego Ziemi Kaliskiej w Kaliszu

7. | list pani Haliny Swidowskiej

8. | wspomnienia pana Tadeusza Chojnackiego

9. | List i zdjecie pani Jolanty Kosowskiej

10. | Towarzystwo Mitosnikow Kalisza, I wydanie internetowe, Kalisz, 1988 r.
(www.infokalisz.internetdsl.pl/z oddali/index.html)

11. | Wanda Katacinska w kwartalniku ,,Kaliszanie w Warszawie”

12. | Wiadystaw Koscielniak, Ziemi Kaliskiej nr 25

13. | pani Teresy i Henryki Dobrowolskiej, ktore jako mate dziewczynki w roku 1959 w

parku przy pawiu jadly andruty

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ tabelke.
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