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Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w spra-
wie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi

specjalno$ciami

(2008/C 244/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (). Komisja musi otrzymac¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szesciu miesiecy

od daty publikacj.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»OLE] RYDZOWY”
NR WE: PL-STG-007-0049-28.12.2006
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

3.1.

3.2.

3.3.

Nazwa grupy lub organizacji: ,SemCo” S.G.N.i P. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych — Tlocznia Oleju,
Krzysztof Galkowski — Zaktad Wytlaczania Oleju i Wyrdb Kitu,
Zaklad Do$wiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Rodlin w Gorzyniu

Adres: Smitowo 16

PL-64-500 Szamotuly
Tel.: (48-61) 292 04 02; (48-60) 313 75 17
E-mail: info@semco.pl

Panistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Specyfikacja produktu

Nazwa przeznaczona do rejestracji:

,Olej rydzowy”

Wskazaé, czy nazwa:

O jest specyficzna sama w sobie

wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Do produkdji oleju rydzowego wykorzystywana jest roélina o nazwie Inianka siewna, ludowo okreslana
w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej ,lennica”.

W niektorych regionach Polski funkcjonuje wylacznie ludowa nazwa tej roliny — tj.: ,rydz” — pocho-
dzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej nasion, ktéry to kolor przypomina barwe pospolitego
grzyba — rydza (lactarius deliciosus) — wystepujacego na terenie calej Polski. To wlasnie ze wzgledu na
rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej wytwarzany z tej roliny nazywamy olejem rydzowym.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:

[0 Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

(') Dz.U.L93231.3.2006, str. 1.
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3.4. Typ produktu:

3.5.

3.6.

Klasa 1.5 — Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)
Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1:

,Olej rydzowy” to z wygladu klarowny, przejrzysty, oleisty ptyn z niewielka iloScig osadu na dnie. ,Olej
rydzowy” ma rdzawy kolor. W zalezno$ci od stosowanej odmiany Inianki jarej lub ozimej (Camelina
sativa, Camelina silvestris) barwa oleju waha si¢ od zlocistej do czerwono-brunatnej. Na kolor oleju
wplywa rowniez temperatura podgrzania nasion. ,Olej rydzowy” charakteryzuje posmak cebuli i
gorczycy, a takze mocny soczysty aromat.

,Olej rydzowy” charakteryzuje si¢ nastepujacymi wskaznikami fizyko-chemicznymi:

— liczba kwasowa, mg KOH/g: nie wigcej niz 6,

— liczba nadtlenkowa, milirownowazniki aktywnego tlenu/kg: nie wigcej niz 6,

— liczba jodowa od 140 do 160,

— temperatura krzepniecia oleju: od —15 °C do -18 °C.

,Olej rydzowy” jest olejem o mozliwosciach dlugiego przechowywania w odréznieniu od olejéw o
podobnym skladzie i proporcji kwaséw tluszczowych nasyconych i nienasyconych. Jest to spowodo-
wane duzg zawarto$cig naturalnych antyoksydantéw z grupy tokoferoli (wit. E) ca 550-1 100 mg/kg

oleju.

Zawarto$¢ kwaséw nasyconych jest niewielka i wynosi 10-11 %, za$§ kwasoéw nienasyconych w grani-
cach okoto 90 % w tym: jednonienasyconych (monoenowych) jest okoto 36 %, zas zawarto$¢ kwasow
wielonienasyconych (polienowych) wynosi od 50 % do 60 %.

Opis metody produkji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1:
Etap 1
Pozyskiwanie nasion:

Nasiona uzyskiwane sg z uprawy Inianki jarej i ozimej. Lnianke wysiewa si¢ jesienig lub wiosng w
zaleznosci od jej rodzaju.

Zbidr roslin wykonywaé jako proces jednoetapowy w momencie dojrzatosci nasion.

Etap 2
Suszenie i czyszczenie nasion:

W ciagu 6 godzin od zbioru nasiona poddaje si¢ procesowi suszenia. Nasiona muszg zosta¢ dosuszone
do poziomu wilgotnosci miedzy 7-12 %.

Nastepny etap to oczyszczanie nasion do czystosci powyzej 98 %.

Etap 3
Przygotowanie do procesu tloczenia:

Pierwszym etapem przygotowawczym do tloczenia jest platkowanie (zgniatanie) nasion przy uzyciu
walcy o gladkiej powierzchni.

Etap 4
Kondycjonowanie nasion:

Podgrzanie sptatkowanych nasion do 38 °C — podgrzanie moze by¢ dokonane za pomocg kotla z
plaszczem wodnym lub kotla z rozgrzanymi blachami.
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Etap 5
Wtasciwe ttoczenie:

Zeby uzyskaé olej o pozadanych parametrach chemiczno-fizycznych jego ttoczenie musi odbywaé sie
wylacznie na prasach, ktére nie podnosza temperatury zgniecionych nasion powyzej temperatury
granicznej, tj. 38 °C.

Etap 6
Oczyszczanie pozyskanego oleju:

Oczyszczanie oleju odbywa si¢ poprzez jego sedymentacje czyli proces polegajacy na opadaniu cigz-
szych fuzli na dno zbiornika przy temperaturze pokojowej przez okres 7-10 dni. Po tym czasie gérna
warstwe oleju przeznacza si¢ do spozycia.

Oleju nie poddaje si¢ zadnym zabiegom uszlachetniajacym.

Etap 7
Przechowywanie oleju:

Olej magazynuje si¢ w suchych pomieszczeniach bez dostgpu $wiatla stonecznego w temperaturze nie
przekraczajacej 20 °C i nie nizszej niz 4 °C. Whasciwy spos6b przechowywania ma wplyw na cechy
jakoSciowe oleju.

Czynnosci niedozwolone:
W celu zachowania specyficznego charakteru oleju rydzowego nie dopuszcza si¢ w procesie produkgji:
— podgrzewania nasion do temperatury powyzej 38 °C,

— uzywania pras do tloczenia oleju, ktére znacznie podnoszg temperature miazgi ponad okreslong
wysoko$¢ 38 °C,

— zwigkszania ci$nienia przy tloczeniu oleju powyzej 300 A.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Szczegblny charakter oleju rydzowego wynika z kilku podstawowych cech tego produktu:

— wryjatkowego smaku i zapachu,

— barwy,

— skladu fizyko-chemicznego,

— dlugiego terminu przechowywania.

Smak i zapach:

Wyrdznia si¢ od innych tego typu produktéw swym specyficznym smakiem z wyczuwalng nutg cebuli

i gorczycy jak réwniez przyjemnym, o umiarkowanym nasileniu, czystym aromatem bez domieszki
jakiegokolwiek obcego zapachu.

Barwa:

,Olej rydzowy” ma rdzawy kolor.

Sktad fizyko-chemiczny:

,Olej rydzowy” jest bardzo specyficzny gléwnie ze wzgledu na posiadane wlasciwosci odzyweze oraz
swoj bogaty sklad chemiczny. Zawiera bowiem wiele poszukiwanych w dietetyce sktadnikéw — szcze-
g6lnie wielonienasycone kwasy tluszczowe (PUFA).

Zawarto$¢ tych kwaséw w oleju rydzowym wynosi od 50 % do 60 %, w tym kwaséw omega 3 od
35 % do 40 % i omega 6 od 15 % do 20 %. Dzigki tym cechom ,Olej rydzowy” jest jednym z najbo-
gatszych znanych rolinnych Zrédet kwaséw Omega 3.
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Dlugi termin przydatno$ci do spozycia:

,Olej rydzowy” przy wysokiej zawarto$ci kwaséw jest jednak wyjatkowo trwaly i nadaje si¢ do spozycia
przez okres szeSciu miesigcy od daty produkeji przy zachowaniu zalecent dotyczacych jego przechowy-
wania. Dlugie przechowywanie jest mozliwe z uwagi na zawarte w nim antyoksydanty z grupy tokofe-
roli (witamina E ca 550-1 100 mg/kg oleju). Jest to kolejna cecha potwierdzajaca szczegdlny charakter
tego produktu.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego:

Tradycyjny surowiec:

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do produkecji oleju rydzowego jest Inianka nalezaca do
rodziny roélin krzyzowych (Cruciferae), do rodzaju Camelina, obejmujacego szereg gatunkéw. Do wyrobu
oleju rydzowego wykorzystuje si¢ dwa gatunki Inianki: jarg (Camelina sativa) 1 ozima (Camelina silvestris).
Lnianka jest to roélina posiadajaca kwiatostan w postaci wydluzonego grona o barwie z6ltawobialej. Jej
wysoko$¢ waha si¢ od 30-100 cm. Owocem Inianki jest gruszkowata luszczynka (3—7 mm), weze$nie
drewniejaca i twarda, zawierajaca okoto 10 nasion o wielkosci od 0,6 do 2,6 mm w rdzawym lub
rdzawo-z6ttym kolorze. Moze by¢ uprawiana na glebach 1zejszych i piaszczystych.

Roslina ta pochodzi z Bliskiego Wschodu. Z wynikéw badan przeprowadzonych nad historig uprawy
i ttoczenia oleju rydzowego (Iniankowego) wynika, Ze na obszarze Polski po raz pierwszy nasiona tej
rodliny znaleziono w wykopaliskach w Strzegomiu Slaskim z epoki Brazu, tj.: sprzed 3 000 lat
(potwierdzenie informagji znalez¢é mozna w opublikowanym w 1966 r. artykule prof. F. Dembinskiego
pt. ,Rosliny oleiste”). Réwniez prof. Marian Nowinski (botanik) w opracowaniach dotyczacych Inianki
zwraca uwage na znalezienie nasion tej rosliny podczas prac archeologicznych odstaniajgcych dziatal-
no$¢ prastowianskich ludéw kultury luzyckiej oraz na terenie Biskupina — osady z VII w. p.n.e.
(najbardziej znany w Europie Srodkowej rezerwat archeologiczny).

O wielowiekowym uzytkowaniu nasion Inianki $wiadczy takze bogactwo polskich nazw ludowych
okreslajacych te rodling jako: ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk”, lennica” (praca zbiorowa z 1956 r. pod red.
prof. Anatola Listkowskiego pt. ,Szczegétowa uprawa roslin”).

Do dzi§ powtarzane ludowe porzekadlo ,lepszy rydz niz nic”, méwigce o tym, ze zawsze lepiej miel
chociazby takiego ,wszedobylskiego” rydza (tj.: Inianke) niz zosta¢ z niczym, $wiadczy o ogromnej
popularnosci tej rosliny wirdd spoleczefistwa.

Rodlina ta byla takze popularna dzigki swym niewielkim wymaganiom glebowym oraz krétkim
okresem wegetacji wynoszacym od 70 do 100 dni.

Wedlug prof. Tadeusza Zajaca do XIX wieku uprawa Inianki dominowala na glebach rolniczo gorszych,
gdzie byta bardzo popularng rosling oleista, z ktérej nasion tloczono ,Olej rydzowy” (artykul zamie-
szczony w Magazynie Farmerskim z lipca 2006 r.).

Powszechno§¢ Inianki pozwala przypuszczaé, iz sztuka tloczenia oleju znana byla od wiekow
plemionom stowianskim zamieszkujacym tereny dzisiejszego obszaru Polski. Od stuleci ,Olej rydzowy”
byl spozywany przez spoleczenstwo, cho¢ wiedza o jego skladzie chemicznym nie byta znana.

Tradycyjna metoda:

Tradycja wytwarzania oleju z nasion Ilnianki sigga bardzo odleglych czaséw. Na podstawie odkry¢
archeologicznych stwierdzono, iz proces tloczenia oleju z nasion Inianki byt juz znany mieszkaficom
dawnego Biskupina. Podczas wykopalisk archeologicznych oprécz nasion Inianki znaleziono tam
réwniez szczatki urzadzenia stuzacego do wytlaczania oleju.

Inne odkrycia archeologiczne potwierdzaja, iz olej z nasion Inianki wytlaczany byt réwniez po upadku
kultury tuzyckiej — w okresie osiedlania si¢ plemion stowianskich na terytorium Polski.
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W ksigzce H. Samsonowicza ,Olejarnia dworska z XVII w.”, autor szczegblowo opisuje olejarnie dwor-
skie i chlopskie z tego okresu dokladnie przedstawia wykorzystywane w tamtym czasie maszyny do
tloczenia oleju takie jak: prasy klinowe, a takze sposob wbijania klinéw. Ponadto w ksigzce mozna
znalez¢ mozna réwniez wzmianki o tym iz olej z nasion Inianki byt popularny wsréd polskiej szlachty
dworskiej. Dodatkowym potwierdzeniem, tych informacji jest znajdujaca si¢ w Muzeum Rolnictwa w
Szreniawie ekspozycja maszyn i urzadzen wykorzystywanych w polskich dworach do tloczenia oleju.

H. Olszanski w ksiazce ,Tradycyjne olejarstwo w Polsce” pisze, ze w XIX wieku wraz z rozwojem mysli
technologicznej tradycyjne urzadzenia do tloczenia oleju takie jak zarna, stepy, prasy klinowe zastgpo-
wano podgrzewaczami z mieszadlem, urzadzeniami wielowalcowatymi do platkowania nasion i
prasami dzwigniowymi, a péZniej prasami hydraulicznmi z napedem kieratowym, silnikami parowymi,
motorowymi i obecnie elektrycznymi. Tego typu maszyny sa stosowane do dzisiaj. Zasadniczy sposob
otrzymywania oleju, czyli nie podnoszac temperatury zgniecionych nasion powyzej 38 °C, nie ulegl
zmianie.

Jest to cecha potwierdzajaca tradycyjny charakter oleju rydzowego nie tylko z uwagi na niezmieniony
proces jego produkgji, ale réwniez $wiadczgca o doskonalosci tego procesu.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:
Ze wzgledu na specyficzny charakter oleju rydzowego kontroli podlegaé powinny w szczegdlnosci:
— jako$¢ surowca stosowanego do produkji czyli:
— sprawdzanie czystosci nasion, oraz
— procesy zgniatania nasion, podgrzewania nasion, tloczenia,
— jakos¢ gotowego produktu czyli:
— charakterystyczny posmak cebulki i gorczycy,
— przyjemny, czysty aromat bez domieszki obcych zapachéw,
— klarowno$¢ plynu o barwie od zlocistej do brazowo-brunatnej z niewielkim osadem na dnie.

Kontrola bedzie przeprowadzana co najmniej raz w roku.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres:

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adres: ul. Wspélna 30
PL-00-930 Warszawa
Tel.: (48-22) 623 29 01
Faks: (48-22) 623 20 99
E-mail: —
Organ publiczny O Jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.




