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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych
w odniesieniu do nazwy gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci

(2016/C 188/06)

Zgodnie z art. 26 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) Polska
przedstawila () nazwy: ,Pottorak staropolski tradycyjny”, ,Dwdjniak staropolski tradycyjny”, ,Tréjniak staropolski trady-
cyjny”, ,Czworniak staropolski tradycyjny”, ,Kietbasa jalowcowa staropolska”, ,Kietbasa mysliwska staropolska”, ,Olej
rydzowy tradycyjny” oraz ,Kabanosy staropolskie” jako nazwy gwarantowanych tradycyjnych specjalnoéci (GTS) spetnia-
jace wymogi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Nazwy ,Péltorak”, ,Dwéjniak”, ,Trdjniak”, ,Czworniak”, ,Kietbasa
jatowcowa”, ,Kielbasa mysliwska”, ,Olej rydzowy” oraz ,Kabanosy” zostaly zarejestrowane (°) bez zastrzegania nazwy
zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 (*) jako gwarantowane tradycyjne specjalnosci i podle-
gaja obecnie ochronie zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

W nastepstwie krajowej procedury sprzeciwu, o ktorej mowa w art. 26 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012:

— nazwy: ,Péltorak”, ,Dwdéjniak”, , Tréjniak”, ,Czworniak” uzupelniono wyrazeniem ,staropolski tradycyjny”;
— nazwy ,Kielbasa jalowcowa” i ,Kietbasa mysliwska” uzupelniono okresleniem ,staropolska”;

— nazwe ,Olej rydzowy” uzupetniono okresleniem ,tradycyjny”;

— nazwe ,Kabanosy” uzupeliono okresleniem ,staropolskie”.

Wszystkie uzupelniajgce okreslenia identyfikuja tradycyjny i specyficzny charakter nazwy, zgodnie z art. 26 ust. 1 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

W zwigzku z powyzszym Komisja publikuje niniejszym nazwy
~Poltorak staropolski tradycyjny”
~Dwojniak staropolski tradycyjny”
»Trojniak staropolski tradycyjny”
»Czworniak staropolski tradycyjny”
~Kielbasa jalowcowa staropolska”
~Kietbasa mysliwska staropolska”
,Olej rydzowy tradycyjny”
~Kabanosy staropolskie”

w celu umozliwienia ich rejestracji w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci, o ktorym mowa w art. 22
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i srodkéw spozywezych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).

(3 Nr UE PL-TSG-0107-01407 - 22.12.2015.

(*) Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 729/2008 z dnia 28 lipca 2008 r. rejestrujgce w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci

nazwy (Czworniak (GTS), Dwéjniak (GTS), Pottorak (GTS), Tréjniak (GTS)) (Dz.U. L 200 z 29.7.2008, s. 6).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 379/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyj-

nych specjalnosci nazwe (,Kielbasa jalowcowa” (GTS)) (Dz.U. L 103 z 19.4.2011, s. 2).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 382/2011 z dnia 18 kwietnia 2011 r. rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyj-

nych specjalnosci nazwe (,Kielbasa mysliwska” (GTS)) (Dz.U. L 103 z 19.4.2011, s. 6).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 506/2009 z dnia 15 czerwca 2009 r. rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjal-

nosci nazwe (,Olej rydzowy” (GTS)) (Dz.U. L 151 z 16.6.2009, s. 26).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 1044/2011 z dnia 19 pazdziernika 2011 r. rejestrujace w rejestrze gwarantowanych

tradycyjnych specjalnosci nazwe (,Kabanosy” (GTS)) (Dz.U. L 275 z 20.10.2011, s. 16).

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i srodkéw spozywczych bedacych

gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami (Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1). Rozporzadzenie uchylone i zastapione rozporzadze-

niem (UE) nr 1151/2012.

=
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wpisania nazw ,Péltorak staropolski tradycyjny”, ,Dwoj-
niak staropolski tradycyjny”, ,Tréjniak staropolski tradycyjny”, ,Czworniak staropolski tradycyjny”, ,Kielbasa jalowcowa
staropolska”, ,Kielbasa mysliwska staropolska”, ,Olej rydzowy tradycyjny” oraz ,Kabanosy staropolskie” do rejestru gwa-
rantowanych tradycyjnych specjalnosci, o ktérym mowa w art. 22 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, zgodnie
z art. 51 tego rozporzadzenia.

Jesli nazwy ,Poltorak staropolski tradycyjny”, ,Dwojniak staropolski tradycyjny”, ,Tréjniak staropolski tradycyjny”,
,Czworniak staropolski tradycyjny”, ,Kielbasa jalowcowa staropolska”, ,Kietbasa mysliwska staropolska”, ,Olej rydzowy
tradycyjny” oraz ,Kabanosy staropolskie” zostang wpisane do rejestru zgodnie z art. 26 ust. 4 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, obecng specyfikacje GTS ,Poltorak”, ,Dwéjniak”, ,Trojniak”, ,Czworniak”, ,Kietbasa jalowcowa”, ,Kielbasa
mysliwska”, ,Olej rydzowy” oraz ,Kabanosy” uznaje si¢ za specyfikacje, o ktérej mowa w art. 19 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012, w odniesieniu do odpowiednio do GTS ,Péltorak staropolski tradycyjny”, ,Dwdjniak staropolski trady-
cyjny”, , Tréjniak staropolski tradycyjny”, ,Czwérniak staropolski tradycyjny”, ,Kielbasa jalowcowa staropolska”, ,Kielbasa
mySliwska staropolska”, ,Olej rydzowy tradycyjny” oraz ,Kabanosy staropolskie” jako produktu z zastrzezong nazwa.

Dla zapewnienia kompletnosci informacji oraz zgodnie z art. 26 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 niniejsza
publikacja obejmuje specyfikacje GTS ,Péltorak”, ,Dwéjniak”, ,Trojniak”, ,Czworniak”, ,Kielbasa jatowcowa”, ,Kielbasa
mysliwska” oraz ,Olej rydzowy” opublikowang uprzednio w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (°) oraz GTS ,Kaba-
nosy” opublikowang uprzednio w zalgczniku II do rozporzadzenia (UE) nr 1044/2011 (°).

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~POLTORAK”
Nr WE: PL-TSG-007-0034 - 6.9.2005
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adres: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu
3.1.  Nazwa przeznaczona do rejestracji

,Pottorak”

Podczas wprowadzania do obrotu, etykieta moze zwieraé nastepujaca informacje: ,miéd pitny wytworzony zgod-
nie ze staropolska tradycja”. Informacja podlega tlumaczeniu na inne jezyki urzedowe.

3.2, Wskazad, czy nazwa:

— [X jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

(’) Péttorak, nr WE: PL/TSG[007/0034/06.09.2005 (Dz.U. C 267 z 9.11.2007, s. 40).
Dwéjniak, nr WE: PL/TSG/007/036/06.09.2005 (Dz.U. C 268 z 10.11.2007, s. 22).
Tréjniak, nr WE: PL/TSG/007/0033/06.09.2005 (Dz.U. C 265 z 7.11.2007, s. 29).
Czworniak, nr WE: PL/TSG/007/0035/06.09.2006 (Dz.U. C 266 z 8.11.2007, s. 27).
Kielbasa jalowcowa, nr WE: PL-TSG-007-0047-05.12.2006 (Dz.U. C 158 z 11.7.2009, s. 24).
Kielbasa mysliwska, nr WE: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007 (Dz.U. C 160 z 14.7.2009, s. 12).
Olej rydzowy, nr WE: PL-STG-007-0049-28.12.2006 (Dz.U. C 244 z 25.9.2008, s. 27).

(°) Zob. przypis 3.
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Nazwa péltorak wywodzi si¢ od liczebnika ,1,5” (,péttora”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego
skladu i sposobu produkgji péltoraka - ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktore wynosza
1 czg$¢ miodu oraz 0,5 czesci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny charakter produktu. Poniewaz termin
pottorak jest stowotworem uzywanym wylacznie do okreslenia konkretnego typu miodu pitnego, nalezy réwniez
uznad, ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Péttorak to midd pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajgcy sie charakterystycznym
miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Poltorak moze charakteryzowac si¢ smakiem wzbogaconym o smak wiasciwy dla uzytych przypraw. Kolor pétto-
raka waha si¢ od zlocistego do ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego
do produkgji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego péttoraka:

— zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18 % obj.,

— cukry redukujace po inwersji powyzej 300 gl

— kwasowo$¢ ogdlna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,

— kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w iloéci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo$¢ graméw cukréw ogélem, ktdéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objgtosciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 600,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 30 graméw na litr,
— 35 graméw na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego.
Przy produkgji péttoraka zabrania si¢ uzycia konserwantdw, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw lub aromatéw.

3.6.  Opis metody produkgji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1
Surowce:

— Naturalny miéd pszczeli o nastgpujacych parametrach:
— zawarto$¢ wody nie wiecej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukrow redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy facznie z melecytozg nie wigcej niz 5 % (m/m),
— kwasowo$¢ ogdlna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1+5,
— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wigcej niz 4,0.

— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania — przystosowane sg do odfermentowania wysokich ekstrak-
tow w nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon gatka muszkatotowa lub imbir.
— Soki naturalne owocowe lub $wieze owoce.

— Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego (ewentualnie).
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Metoda produkcji
Etap 1

Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 °C. Wymagana proporcja miodu i wody dla pétto-
raka wynosi: 1 objeto$¢ miodu i 0,5 objetosci wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) w wyrobie goto-
wym. Z uwagi na zbyt wysokie st¢zenie cukru dla pracy drozdzy w procesie fermentacji przygotowuje sig
brzeczke w proporcji: 1 objeto$¢ miodu i 2 objetosci wody z ewentualnym dodatkiem przypraw ziolowo-korzen-
nych. W przypadku produkcji miodéw pitnych owocowych minimum 30 % wody zastgpuje si¢ sokiem owoco-
wym. Dla zachowania wlasciwej proporcji miodu i wody charakterystycznej dla péltoraka pozostaly czgs¢ miodu
dodajemy w kofcowe;j fazie fermentacji lub w trakcie lezakowania.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle warzelnym
z plaszczem parowym. Taki spos6b warzenia zapobiega karmelizacji cukrow.
Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22°C, optymalnej dla namnazania drozdzy. Brzeczka musi by¢ schlo-
dzona w dniu wyprodukowania, a czas chlodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chlodnicy. Chlodzenie gwaran-
tuje bezpieczefistwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3

Sporzadzenie nastawu, szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermentacyjnym.

Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg procesu
fermentacji.

B. Fermentacja cicha — 3-6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wlasciwych parametréw fizyko-
chemicznych.

Na tym etapie mozna doda¢ pozostala ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w péltoraku.

Etap 5

Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 12 % obj. nalezy dokona¢ obciggu znad osadu do lezakowni. Gwa-
rantuje to uzyskanie wlaSciwych cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych miodu pitnego. Przetrzymanie
nastawu na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa niekorzystnie na cechy organoleptyczne
z powodu autolizy drozdzy.

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i $ciaganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ te powtarza si¢ zaleznie od potrzeb,
zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie lezakowania przewi-
duje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegéw technologicznych, jak pasteryzacja, filtracja. Na tym etapie mozna
doda¢ pozostalg ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w poéttoraku, jesli nie zostala ona uzupel-
niona w koncowej fazie fermentacji. Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wlasciwych cech organoleptycz-
nych w produkcie.

Okres lezakowania dla péltoraka wynosi minimum 3 lata.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organoleptycznych
i fizyko-chemicznych wiasciwych dla péltoraka, ktére zostaly okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego
lub $rodka spozywczego. Dla zapewnienia wymaganych parametréw istnieje mozliwo$¢ przeprowadzenia korekty
cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,

— dodatek wyciaggéw ziotowo-korzennych,

— dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla péttoraka.
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Etap 8

Rozlew do opakowari jednostkowych w temperaturze 18-25 °C. Do konfekcjonowania péttoraka zaleca si¢ stoso-
wanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania ceramiczne, ewentualnie beczki debowe.

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Specyficzny charakter péltoraka wynika z:

— przygotowania brzeczki (skladu i proporcji surowcow),
— lezakowania i dojrzewania,
— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.

Przygotowanie brzeczki (sklad)

Specyficzny charakter péltoraka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scistego przestrzegania ustalonych pro-
porcji wody i miodu w brzeczce miodowej - sklada si¢ ona z 1 czgéci miodu oraz 0,5 czgsci wody. Proporcja ta
warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkgji, dzigki ktérym mi6d pitny péltorak posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie

Zgodnie z tradycyjng staropolska recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okreslonego okresu leza-
kowania i dojrzewania. W przypadku poéltoraka okres ten wynosi przynamniej 3 lata.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkeji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o niepowta-
rzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach péltoraka jest efektem odpowiedniej zawartosci cukru
i alkoholu:

— cukry redukujace po inwersji powyzej 300 gfl,

— ilo§¢ graméw cukréw ogdlem, ktéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stgzeniem alko-
holu w % objetoSciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 600,

— zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18 % ob.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu péttoraka Scisle okreslonych proporcji sktadnikéw poéttorak posiada charak-
terystyczng lepka i plynna konsystencje odrézniajaca go od pozostalych gatunkéw miodéw pitnych.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjna metoda produkcji

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysiacletnig tradycjg i bardzo duzg réznorodnoscig.
W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcito si¢ wiele rodzajow
miodéw pitnych. Historia ich produkcji siega poczatkéw panstwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpan-
skiego dyplomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zZywnosci,
migsa, ziemi ornej obfituje midd, a stowinskie wina i upajajace napoje zwg si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy
historyczny wiadca Polski). W Kronikach Galla-Anonima, ktéry opisywal dzieje Polski na przelomie XI i XII
wieku, znajduja si¢ takze liczne wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktérym to dziele opisana jest historia szla-
checka dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znaleZ¢ mozna wiele informacji na temat produkcji, zwyczajéw spozy-
wania i rodzajéw miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znalez¢ tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza
Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem
i mieczem” wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowski” wydany w 1887
i 1888 roku).

W materiatach Zrédtowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajduja si¢ juz nie tylko
ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczeg6lnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkji,
miody dzielono na: ,péttoraki”, ,dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki”. Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu
miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowa-
nia. Technologia produkgji péltoraka stosowana jest — z niewielkimi modyfikacjami — od stuleci.
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Tradycyjny skiad

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,péttoraki”, ,dwojniaki”, ,tréjniaki” i ,czwoérniaki” istnieje w Polsce od
wiekéw i przetrwal w §wiadomosci konsumentéw do dziS. Po zakonczeniu II wojny $wiatowej zostaly podjete
préby prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat
ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw
winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia
18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje si¢ przepisy dotyczace produkeji miodéw pitnych, okreslajac Sciste
proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technologiczne. Udzial wody i miodu dla péltoraka brzmi naste-
pujaco: ,Péltorakiem moze by¢ nazwany tylko mi6éd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objetosciowej miodu
naturalnego i pét czgsci wody”.

3.9.  Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrola obowigzkowa obejmuje:

— przestrzeganie ustalonych proporcji brzeczki miodowej,

— przestrzeganie dlugosci okresu lezakowania,

— cechy organoleptyczne produktu gotowego (smak, zapach, barwa, klarownos¢),

— wskazniki fizyko-chemiczne produktu gotowego: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogélem, cukry redukujace po
inwersji, kwasowos$¢ ogdlng, kwasowos$¢ lotna, ekstrakt bezcukrowy oraz popidt w przypadku miodéw pit-
nych owocowych — wartosci powinny odpowiadaé warto$ciom okre$lonym w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole obowiazkowg przeprowadza si¢ nie rzadziej niz raz w roku.

Zaleca si¢ rowniez, aby kontrola przeprowadzana byla na nizej wymienionych etapach produkeji. Kontrola nizej
wymienionych etapéw nie jest obligatoryjna, ale wskazana, poniewaz pozwala na wyeliminowanie ewentualnych
bledéw powstalych na poszczegdlnych etapach produkeji:

Etap 4

W czasie procesu fermentacyjnego powinny si¢ odbywaé regularne kontrole laboratoryjne cech organoleptycz-
nych (smaku i zapachu) oraz parametréw fizyko-chemicznych, takich jak zawartos¢ alkoholu oraz cukréw, ktore
ulegaja zmianie w trakcie procesu fermentacji alkoholowe;.

Etap 6

W czasie lezakowania powinny si¢ odbywa¢ regularnie kontrole podstawowych cech organoleptycznych produktu
oraz wskaznikéw fizyko-chemicznych: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogétem, kwasowos¢ ogdlna, kwasowos¢ lotna

Etap 8

Sprawdzenie przed rozlewem poszczegélnych parametréw fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére zostaly
okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu
4.1.  Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232900
Faks: +48 226232998
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [J Organ prywatny/Jednostka prywatna
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4.2.  Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,DWOJNIAK”
Nr WE: PL-TSG-007-036 — 6.9.2005
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adres: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl
2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu
3.1.  Nazwa przeznaczona do rejestracji
,Dwojniak”

Podczas wprowadzania do obrotu, etykieta moze zwieral nastgpujacg informacje: ,midd pitny wytworzony zgod-
nie ze staropolska tradycja”. Informacja podlega tlumaczeniu na inne jezyki urzedowe.

3.2, Wskazal, czy nazwa:
— [ jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa dwoéjniak wywodzi si¢ od liczebnika ,2” (,dwa”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego
skfadu i sposobu produkeji dwdjniaka — ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktére wynosza
1 czg$¢ miodu oraz 1 cze$¢ wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny charakter produktu. Poniewaz termin
dwdjniak jest stowotworem uzywanym wylacznie do okreslenia konkretnego typu miodu pitnego nalezy réwniez
uznad, Ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

— [X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I

3.5.  Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Dwdjniak to midd pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajacy si¢ charakterystycz-
nym miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Dwojniak moze charakteryzowal si¢ smakiem wzbogaconym o smak wilasciwy dla uzytych przypraw. Kolor
dwdjniaka waha si¢ od zlocistego do ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzy-
tego do produkdji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego dwdjniaka:

— zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18 % obj.,

— cukry redukujace po inwersji od 175 do 230 g/,
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— kwasowo$¢ ogolna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,
— kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo$¢ graméw cukréw ogélem, ktdéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objetoSciowych daje wartos$¢ nie mniejsza niz 490,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 25 graméw na litr,
— 30 graméw na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego.

Przy produkcji dwoéjniaka zabrania si¢ uzycia konserwantow, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw lub
aromatow.

3.6.  Opis metody produkgji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1
Surowce
— Naturalny midd pszczeli o nastepujgcych parametrach:
— zawarto$¢ wody nie wiecej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukrow redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy facznie z melecytoza nie wiecej niz 5 % (m/m),
— kwasowos$¢ ogélna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1+5,
— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wiecej niz 4,0

— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania — przystosowane do odfermentowania wysokich ekstraktow
w nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon, gatka muszkatolowa lub imbir.
— Soki naturalne owocowe lub §wieze owoce.

— Alkohol etylowy pochodzenia rolniczego (ewentualnie).

Metoda produkcji

Etap 1

Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 °C. Wymagana proporcja miodu i wody dla dwdj-
niaka wynosi: 1 objeto$¢ miodu i 1 objetos¢ wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) w wyrobie gotowym.
Z uwagi na zbyt wysokie stezenie cukru dla pracy drozdzy w procesie fermentacji przygotowuje sie brzeczke
w proporcji: 1 objetos¢ miodu i 2 objetosci wody z ewentualnym dodatkiem przypraw ziolowo-korzennych.
W przypadku produkcji miodéw pitnych owocowych minimum 30 % wody zastepuje si¢ sokiem owocowym. Dla
zachowania wlasciwej proporcji miodu i wody charakterystycznej dla dwéjniaka pozostalg cze$¢ miodu dodaje sie
w koncowej fazie fermentacji lub w trakcie lezakowania.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle warzelnym
z plaszczem parowym. Taki spos6b warzenia zapobiega karmelizacji cukréw.

Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22°C, optymalnej dla namnazania drozdzy. Brzeczka musi by¢ schlo-
dzona w dniu wyprodukowania, a czas chodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chlodnicy. Chlodzenie gwaran-
tuje bezpieczefistwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3
Sporzadzenie nastawu, szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermentacyjnym.
Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg procesu
fermentacji.

B. Fermentacja cicha — 3-6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wiasciwych parametréw fizyko-
chemicznych.

Na tym etapie mozna dodaé pozostala ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w dwoéjniaku.
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Etap 5
Odciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 12 % obj. nalezy dokona¢ obciggu znad osadu do lezakowni. Gwa-
rantuje to uzyskanie wlasciwych cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych dwdjniaka. Przetrzymanie nastawu
na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa niekorzystnie na cechy organoleptyczne z powodu
autolizy drozdzy.

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i $ciaganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ t¢ powtarza si¢ zaleznie od potrzeb,
zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie lezakowania przewi-
duje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegéw technologicznych, jak pasteryzacja, filtracja.

Na tym etapie mozna dodaé pozostalg ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w dwdjniaku, jesli
nie zostala ona uzupelniona w koncowej fazie fermentacji. Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wlasciwych
cech organoleptycznych w produkcie.

Okres lezakowania dwdjniaka wynosi minimum 2 lata.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organoleptycznych
i fizyko-chemicznych wlasciwych dla dwojniaka, ktére zostaly okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego
lub $rodka spozywczego. Dla zapewnienia wymaganych parametréw istnieje mozliwo$¢ przeprowadzenia korekty
cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,

— dodatek wyciaggéw ziotowo-korzennych,

— dodanie alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla dwojniaka.

Etap 8

Rozlew do opakowan jednostkowych w temperaturze 18-25 °C. Do konfekcjonowania dwdjniaka zaleca sig stoso-
wanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania ceramiczne, ewentualnie beczki debowe.

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Specyficzny charakter dwdjnika wynika z:
— przygotowania brzeczki (sklad i proporcja surowcéw),
— lezakowania i dojrzewania,
— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.

Przygotowanie brzeczki (sklad i proporcja surowcow):

Specyficzny charakter dwodjniaka wynika w szczeg6lnosci z zastosowania i Scistego przestrzegania ustalonych pro-
porcji wody i miodu w brzeczce miodowej — sklada si¢ ona z 1 cze$ci miodu oraz 1 czgsci wody. Proporcja ta
warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkdji, dzigki ktérym midd pitny dwodjniak posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie

Zgodnie z tradycyjng staropolskg recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okreslonego okresu leza-
kowania i dojrzewania. W przypadku dwdjniaka okres ten wynosi przynamniej 2 lata.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkcji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o niepowta-
rzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach dwdjniaka jest efektem odpowiedniej zawartosci cukru
i alkoholu:

— cukry redukujace po inwersji powyzej 175-230 g,

— ilo$¢ graméw cukréw ogélem, ktdéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objetoSciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 490,

— zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18 % ob;j.
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Z uwagi na wykorzystane do wyrobu dwdjniaka $ciSle okreslonych proporcji sktadnikéw dwdjniak posiada cha-
rakterystyczna lepka i plynng konsystencj¢ odrdézniajaca go od pozostalych gatunkéw miodéw pitnych.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjna metoda produkcji

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysiacletnia tradycja i bardzo duza réznorodnoscia.
W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcito si¢ wiele rodzajow
miod6w pitnych. Historia ich produkcji siega poczatkéw panistwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpan-
skiego dyplomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zZywnosci,
miesa, ziemi ornej obfituje midd, a stowinskie wina i upajajace napoje zwa si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy
historyczny wiadca Polski). W Kronikach Galla-Anonima, ktéry opisywal dzieje Polski na przetomie XI i XII
wieku, znajduja si¢ takze liczne wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktérym to dziele opisana jest historia szla-
checka dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znaleZ¢ mozna wiele informacji na temat produkcji, zwyczajéow spozy-
wania i rodzajéw miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znalez¢ tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza
Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem
i mieczem” wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowski” wydany w 1887
i 1888 roku).

W materiatach zrédlowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajduja si¢ juz nie tylko
ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczegblnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkji,
miody dzielono na: ,péltoraki”, ,dwojniaki”, ,tréjniaki” i ,czwérniaki”. Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu
miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowa-
nia. Technologia produkcji dwojniaka stosowana jest — z niewielkimi modyfikacjami — od stuleci.

Tradycyjny sktad

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,péttoraki”, ,dwéjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki” istnieje w Polsce od
wiekéw i przetrwal w §wiadomosci konsumentéw do dziS. Po zakonczeniu 1I wojny $wiatowej zostaly podjete
proby prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat
ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw
winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia
18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje si¢ przepisy dotyczace produkeji miodéw pitnych, okreslajac Sciste
proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technologiczne. Udzial wody miodu dla dwéjniaka brzmi naste-
pujaco: ,Dwojniakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objgtoSciowej miodu
naturalnego i jednej czesci wody”.

3.9.  Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrola obowiazkowa obejmuje:

— przestrzeganie ustalonych proporcji brzeczki miodowej,

— przestrzeganie dlugosci okresu lezakowania,

— cechy organoleptyczne produktu gotowego (smak, zapach, barwa, klarownos$c),

— wskazniki fizyko-chemiczne produktu gotowego: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogélem, cukry redukujace po
inwersji, kwasowos$¢ ogdlng, kwasowos$¢ lotna, ekstrakt bezcukrowy oraz popidt w przypadku miodéw pit-
nych owocowych — wartosci powinny odpowiadaé warto$ciom okre$lonym w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole obowigzkows przeprowadza si¢ nie rzadziej niz raz w roku.

Zaleca si¢ rowniez, aby kontrola przeprowadzana byta na nizej wymienionych etapach produkeji. Kontrola nizej
wymienionych etapéw nie jest obligatoryjna, ale wskazana, poniewaz pozwala na wyeliminowanie ewentualnych
bledéw powstalych na poszczegdlnych etapach produkdji:
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4.2

Etap 4

W czasie procesu fermentacyjnego powinny si¢ odbywal regularne kontrole laboratoryjne cech organoleptycz-
nych (smaku i zapachu) oraz parametréw fizyko-chemicznych, takich jak zawarto$¢ alkoholu oraz cukréw, ktore
ulegaja zmianie w trakcie procesu fermentacji alkoholowe;.

Etap 6

W czasie lezakowania powinny si¢ odbywacl regularnie kontrole podstawowych cech organoleptycznych produktu
oraz wskaznikéw fizyko-chemicznych: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogétem, kwasowos¢ ogdlna, kwasowos¢ lotna

Etap 8

Sprawdzenie przed rozlewem poszczegélnych parametréw fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére zostaly
okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232900
Faks: +48 226232998
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole caloéci specyfikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
,TROJNIAK”
Nr WE: PL-TSG-007-0033 — 6.9.2005
Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym InZynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adres: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Specyfikacja produktu
Nazwa przeznaczona do rejestracji

, Tréjniak”

Podczas wprowadzania do obrotu, etykieta moze zwieral nastgpujacg informacje: ,midd pitny wytworzony zgod-
nie ze staropolska tradycja”. Informacja podlega tlumaczeniu na inne jezyki urzedowe.
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3.2, Wskazal, czy nazwa:

— [X jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa tréjniak wywodzi si¢ od liczebnika ,3” (,trzy”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego
skladu i sposobu produkgji tréjniaka - ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktdre wynosza
1 cze$¢ miodu oraz 2 czeSci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny charakter produktu. Poniewaz termin
trojniak jest stowotworem uzywanym wylacznie do okreslenia konkretnego typu miodu pitnego, nalezy réwniez
uznad, Ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

— Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4.  Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Tréjniak to midd pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajacy si¢ charakterystycznym
miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Tréjniak moze charakteryzowaé si¢ smakiem wzbogaconym o smak wilasciwy dla uzytych przypraw. Kolor tréj-
niaka waha si¢ od zlocistego do ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego
do produkgji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego tréjniaka:

— zawarto$¢ alkoholu od 12 do 15 % obj.,

— cukry redukujace po inwersji od 65 do 120 g/,

— kwasowos$¢ og6lna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,

— kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo§¢ graméw cukréw ogdlem, ktéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stgzeniem alko-
holu w % objetoSciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 323,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 20 graméw na litr,
— 25 graméw na litr - w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popidt - nie mniej niz 1,3 grama na litr - w przypadku miodu pitnego owocowego.
Przy produkgji tréjniaka zabrania si¢ uzycia konserwantéw, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw lub aromatéw.

3.6.  Opis metody produkcji produktu rolnego lub sSrodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt 3.1.
Surowce

— Natural bee honey with the following parameters:
— zawarto$¢ wody nie wiecej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukréw redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy lacznie z melecytoza nie wigcej niz 5 % (m/m),
— kwasowo$¢ ogblna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1+5,

— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wigcej niz 4,0
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— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania — przystosowane sg do odfermentowania wysokich ekstrak-
tow w nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne: goZzdziki, cynamon gatka muszkatotowa lub imbir.
— Soki naturalne owocowe lub §wieze owoce.

Metoda produkcji
Etap 1

Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 °C, skladajacej si¢ z 1 objetosci miodu i 2 objeto-
$ci wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) z ewentualnym dodatkiem przypraw ziotlowo-korzennych.
W przypadku produkeji miodéw pitnych owocowych minimum 30 % wody zastgpuje si¢ sokiem owocowym.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle warzelnym
z plaszczem parowym. Taki sposéb warzenia zapobiega karmelizacji cukrow.

Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22°C, optymalnej dla namnazania drozdzy. Brzeczka musi by¢ schlo-
dzona w dniu wyprodukowania, a czas chodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chlodnicy. Chlodzenie gwaran-
tuje bezpieczenstwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3

Sporzadzenie nastawu — szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermentacyjnym.

Etap 4
A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg procesu

fermentagji.

B. Fermentacja cicha — 3-6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wasciwych parametréw fizyko-
chemicznych.

Etap 5

Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 12 % obj. nalezy dokona¢ obciggu znad osadu do lezakowni. Gwa-

rantuje to uzyskanie wlasciwych cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych miodu pitnego. Przetrzymanie

nastawu na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa niekorzystnie na cechy organoleptyczne

z powodu autolizy drozdzy

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i $cigganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ t¢ powtarza si¢ zaleznie od potrzeb,
zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie lezakowania przewi-
duje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegéw technologicznych, jak pasteryzacja, filtracja. Etap ten jest istotny
dla zagwarantowania wlasciwych cech organoleptycznych w produkcie.

Okres lezakowania tréjniaka wynosi minimum 1 rok.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organoleptycznych
i fizyko-chemicznych wihasciwych dla tréjniaka, ktdre zostaly okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego
lub $rodka spozywczego. Dla zapewnienia wymaganych wskaznikow istnieje mozliwo$¢ przeprowadzenia korekty
cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,
— dodatek wyciggéow ziolowo-korzennych.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla tréjniaka.
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Etap 8

Rozlew do opakowari jednostkowych na goragco w temperaturze 55-60 °C. Do konfekcjonowania trdjniaka zaleca
si¢ stosowanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania ceramiczne, ewentualnie beczki
debowe.

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Specyficzny charakter tréjniaka wynika z:

— przygotowania brzeczki (sklad i proporcja surowcéw),
— lezakowania i dojrzewania,
— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.

Przygotowanie brzeczki (sktad i proporcja surowcow)

Specyficzny charakter tréjniaka wynika w szczegblnosci z zastosowania i Scistego przestrzegania ustalonych pro-
porcji wody i miodu w brzeczce miodowej - sklada si¢ ona z 1 czg$ci miodu oraz 2 czgéci wody. Proporcja ta
warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkeji, dzigki ktérym midd pitny tréjniak posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie

Zgodnie z tradycyjna staropolska recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okre$lonego okresu leza-
kowania i dojrzewania. W przypadku tréjniaka okres ten wynosi przynamniej 1 rok.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne:

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkeji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o niepowta-
rzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach trdjniaka jest efektem odpowiedniej zawartosci cukru
i alkoholu:

— cukry redukujgce po inwersji powyzej 65-120 gfl,

— ilo$¢ graméw cukréw ogétem, ktéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objetoSciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 323,

— zawarto$¢ alkoholu od 12 do 15 % obj.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu tréjniaka Scisle okre$lonych proporcji skladnikéw tréjniak posiada charakte-
rystyczng lepka i plynna konsystencj¢ odrézniajacg go od pozostalych gatunkéw miodéw pitnych.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjna metoda produkcji:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysiacletnig tradycjg i bardzo duzg réznorodnoscia.
W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcilo si¢ wiele rodzajow
miodéw pitnych. Historia ich produkciji siega poczatkéw panstwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpan-
skiego dyplomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci,
migsa, ziemi ornej obfituje midd, a stowiriskie wina i upajajgce napoje zwg si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy histo-
ryczny wiladca Polski). W Kronikach Galla-Anonima, ktéry opisywal dzieje Polski na przetomie XI i XII wieku,
znajduja sie takze liczne wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktorym to dziele opisana jest historia szla-
checka dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znaleZ¢ mozna wiele informacji na temat produkgji, zwyczajéw spozy-
wania i rodzajéw miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znaleZ¢ tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza
Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem
i mieczem” wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowski” wydany w 1887
i 1888 roku).

W materiatach Zrédtowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajduja si¢ juz nie tylko
ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczeg6lnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkgji,
miody dzielono na: ,péttoraki”, ,dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki”. Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu
miodu pitnego - produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowa-
nia. Technologia produkgji tréjniaka stosowana jest — z niewielkimi modyfikacjami - od stuleci.
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Tradycyjny sklad:

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,péttoraki”, ,dwojniaki”, ,tréjniaki” i ,czwoérniaki” istnieje w Polsce od
wiekéw i przetrwal w §wiadomosci konsumentéw do dziS. Po zakonczeniu II wojny $wiatowej zostaly podjete
préby prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat
ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw
winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia
18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje si¢ przepisy dotyczace produkeji miodéw pitnych, okreslajac Sciste
proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technologiczne. Udzial wody miodu dla tréjniaka brzmi nastepu-
jaco: ,Tréjniakiem moze by¢ nazwany tylko miéd pitny, wyprodukowany z jednej czesci objetoSciowej miodu
naturalnego i dwdch czgsci wody”.

3.9.  Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrola obowigzkowa obejmuje:

— przestrzeganie ustalonych proporcji brzeczki miodowej,

— przestrzeganie dlugosci okresu lezakowania,

— cechy organoleptyczne produktu gotowego (smak, zapach, barwa, klarownosc),

— wskazniki fizyko-chemiczne produktu gotowego: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogétem, cukry redukujace po
inwersji, kwasowos$¢ ogdlng, kwasowos$¢ lotna, ekstrakt bezcukrowy oraz popiét w przypadku miodéw pit-
nych owocowych — wartosci powinny odpowiadaé warto$ciom okre$lonym w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole obowigzkows przeprowadza si¢ nie rzadziej niz raz w roku.

Zaleca si¢ réwniez, aby kontrola przeprowadzana byla na nizej wymienionych etapach produkcji. Kontrola nizej
wymienionych etapéw nie jest obligatoryjna, ale wskazana, poniewaz pozwala na wyeliminowanie ewentualnych
bledéw powstalych na poszczegdlnych etapach produkgji:

Etap 4:

W czasie procesu fermentacyjnego powinny si¢ odbywa¢ regularne kontrole laboratoryjne cech organoleptycz-
nych (smaku i zapachu) oraz parametréw fizyko-chemicznych, takich jak zawartos¢ alkoholu oraz cukréw, ktore
ulegajg zmianie w trakcie procesu fermentacji alkoholowej.

Etap 6:

W czasie lezakowania powinny si¢ odbywa¢ regularnie kontrole podstawowych cech organoleptycznych produktu
oraz wskaznikéw fizyko-chemicznych: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogdlem, kwasowos¢ ogdlna, kwasowos¢ lotna

Etap 8:

Sprawdzenie przed rozlewem poszczegdlnych parametréw fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére zostaly
okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacja produktu
4.1.  Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno - Spozywczych
Adres: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232900
Faks: +48 226232998
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [J Organ prywatny/Jednostka prywatna
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4.2.  Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.

WNIOSEK O REJES TRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~CZWORNIAK”
Nr WE: PL-TSG-007-0035-06.09.2006
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adres: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl
2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu
3.1.  Nazwa przeznaczona do rejestracji

,Czworniak”

Podczas wprowadzania do obrotu, etykieta moze zwieral nastgpujacg informacje: ,midd pitny wytworzony zgod-
nie ze staropolska tradycja”. Informacja podlega tlumaczeniu na inne jezyki urzedowe.

3.2, Wskazal, czy nazwa:
— [ jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa czworniak wywodzi si¢ od liczebnika ,4” (,cztery”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie ustalonego
skfadu i sposobu produkeji czwérniaka - ustalonych proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej, ktére wyno-
szg 1 czg$¢ miodu oraz 3 czg$ci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny charakter produktu. Poniewaz termin
czwoérniak jest stowotworem uzywanym wylacznie do okreslenia konkretnego typu miodu pitnego nalezy réw-
niez uznaé, ze nazwa jest takze sama w sobie specyficzna.

3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

— [X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Czworniak to midd pitny, klarowny napéj fermentowany z brzeczki miodowej wyrdzniajacy si¢ charakterystycz-
nym miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Czworniak moze charakteryzowa¢ si¢ smakiem wzbogaconym o smak wiasciwy dla uzytych przypraw. Kolor
czwoérniaka waha sie od zlocistego do ciemno-bursztynowego i uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego
uzytego do produkgji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego czwérniaka:

— zawarto$¢ alkoholu od 9 do 12 % obj.

— cukry redukujace po inwersji od 35 do 90 g/l
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— kwasowo$¢ ogolna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,
— kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo$¢ graméw cukréw ogélem, ktdéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 240,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 15 graméw na litr,
— 20 graméw na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przypadku miodu pitnego owocowego.

Przy produkcji czwodrniaka zabrania si¢ uzycia konserwantéw, stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw lub
aromatow.

3.6.  Opis metody produkgji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1.
Surowce:
— Naturalny midd pszczeli o nastepujgcych parametrach:
— zawarto$¢ wody nie wiecej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukrow redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy facznie z melecytoza nie wiecej niz 5 % (m/m),
— kwasowo$¢ ogdlna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1+5,
— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wigcej niz 4,0.

— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania — przystosowane do odfermentowania wysokich ekstraktow
w nastawach.

— Przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon, gatka muszkatolowa lub imbir.
— Soki naturalne owocowe lub $wieze owoce.

Metoda produkcji

Etap 1

Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w temperaturze 95-105 0C. Wymagana proporcja miodu i wody dla
czworniaka wynosi: 1 objeto$¢ miodu i 3 objeto$¢ wody (ewentualnie wody z sokiem owocowym) z ewentual-
nym dodatkiem przypraw ziolowo-korzennych. W przypadku produkcji miodéw pitnych owocowych minimum
30 % wody zastepuje si¢ sokiem owocowym.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle warzelnym
z plaszczem parowym. Taki sposob warzenia zapobiega karmelizacji cukréw.

Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22°C, optymalnej dla namnazania drozdzy. Brzeczka musi by¢ schlo-
dzona w dniu wyprodukowania, a czas chlodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chlodnicy. Chlodzenie gwaran-
tuje bezpieczefistwo mikrobiologiczne brzeczki.

Etap 3
Sporzadzenie nastawu, szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w zbiorniku fermentacyjnym.
Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg procesu
fermentacji.

B. Fermentacja cicha — 3-6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wlasciwych parametréw fizyko-
chemicznych.

Etap 5

Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.
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Po uzyskaniu zawartosci alkoholu minimum 9 % obj. nalezy dokona¢ obciggu znad osadu do lezakowni. Gwaran-
tuje to uzyskanie wilasciwych cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych czwodrniaka. Przetrzymanie nastawu
na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wplywa niekorzystnie na cechy organoleptyczne z powodu
autolizy drozdzy.

Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i $cigganie znad osadu (dekantacja) — czynno$¢ t¢ powtarza si¢ zaleznie od potrzeb,
zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie lezakowania przewi-
duje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegéw technologicznych, jak pasteryzacja, filtracja.

Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wlasciwych cech organoleptycznych w produkcie.
Okres lezakowania czwérniaka wynosi minimum 9 miesiecy.

Etap 7

Doprawianie (zestawianie) — etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach organoleptycznych
i fizyko-chemicznych wiasciwych dla czwérniaka, ktére zostaly okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego
lub $rodka spozywczego. Dla zapewnienia wymaganych parametréw istnieje mozliwo$¢ przeprowadzenia korekty
cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,
— dodatek wyciggéw ziolowo-korzennych.
Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla czwérniaka.

Etap 8

Rozlew do opakowan jednostkowych na gorgco w temperaturze 55-60°C. Do konfekcjonowania czwdrniaka
zaleca si¢ stosowanie tradycyjnych opakowan, takich jak: gasiorki szklane, opakowania ceramiczne, ewentualnie
beczki debowe.

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego

Specyficzny charakter czwérniaka wynika z:

— przygotowania brzeczki (sklad i proporcja surowcow),
— lezakowania i dojrzewania,

— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.

Przygotowanie brzeczki (sktad i proporcja surowcow)

Specyficzny charakter czworniaka wynika w szczegdlnosci z zastosowania i Scislego przestrzegania ustalonych
proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej - sklada si¢ ona z 1 czesci miodu oraz 3 czesci wody. Proporcja ta
warunkuje wszelkie dalsze etapy jego produkeji, dzigki ktérym midd pitny czwérniak posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie

Zgodnie z tradycyjna staropolska recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okre$lonego okresu leza-
kowania i dojrzewania. W przypadku czwdrniaka okres ten wynosi przynamniej 9 miesiecy.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne

Przestrzeganie wszystkich etapéw produkeji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o niepowta-
rzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach czwérniaka jest efektem odpowiedniej zawartosci cukru
i alkoholu:

— cukry redukujace po inwersji powyzej 35-90 gfl,

— ilo$¢ graméw cukréw ogélem, ktdéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym stezeniem alko-
holu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 240,

— zawarto$¢ alkoholu od 9 do 12 % obj.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu czwoérniaka SciSle okreslonych proporcji skladnikéw czwérniak posiada cha-
rakterystyczng lepka i plynng konsystencje odrézniajacg go od pozostalych gatunkéw miodéw pitnych.
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3.8.

3.9.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjna metoda produkcji

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysiacletnia tradycjg i bardzo duzg réznorodnoscia.
W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztalcilo si¢ wiele rodzajow
miodéw pitnych. Historia ich produkciji siega poczatkéw panstwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpan-
skiego dyplomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok zywnosci,
migsa, ziemi ornej obfituje midd, a stowifiskie wina i upajajace napoje zwg si¢ miodami” (Mieszko I — pierwszy
historyczny wiadca Polski). W Kronikach Galla-Anonima, ktéry opisywal dzieje Polski na przelomie XI i XII
wieku, znajduja si¢ takze liczne wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktérym to dziele opisana jest historia szla-
checka dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znaleZ¢ mozna wiele informacji na temat produkcji, zwyczajéw spozy-
wania i rodzajéw miodéw pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znaleZ¢ tez mozna m.in.. w wierszach Tomasza
Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,Ogniem
i mieczem” wydane w 1884 roku, ,Potop” wydany w 1886 roku oraz ,Pan Wolodyjowski” wydany w 1887
i 1888 roku).

W materiatach Zrédtowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajduja si¢ juz nie tylko
ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczeg6lnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkji,
miody dzielono na: ,péttoraki”, ,dwdjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki”. Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu
miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowa-
nia. Technologia produkcji czwérniaka stosowana jest — z niewielkimi modyfikacjami — od stuleci.

Tradycyjny sktad

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na ,péttoraki”, ,dwéjniaki”, ,tréjniaki” i ,czworniaki” istnieje w Polsce od
wiekow 1 przetrwal w $wiadomosci konsumentéw do dzis. Po zakoriczeniu II wojny Swiatowej zostaly podjete
proby prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podziat
ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw
winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia
18 listopada 1948 roku). W ustawie tej podaje si¢ przepisy dotyczace produkeji miodéw pitnych, okreslajac Sciste
proporcje uzycia miodu i wody oraz wymagania technologiczne. Udzial wody miodu dla czwoérniaka brzmi
nastepujgco: ,Czworniakiem moze by¢ nazwany tylko midd pitny, wyprodukowany z jednej czgSci objetosciowe;j
miodu naturalnego i trzech czesci wody”.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Kontrola obowigzkowa obejmuje:

— przestrzeganie ustalonych proporcji brzeczki miodowej,

— przestrzeganie dtugosci okresu lezakowania,

— cechy organoleptyczne produktu gotowego (smak, zapach, barwa, klarownos¢),

— wskazniki fizyko-chemiczne produktu gotowego: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogétem, cukry redukujace po
inwersji, kwasowos$¢ ogdlng, kwasowos$¢ lotna, ekstrakt bezcukrowy oraz popidt w przypadku miodéw pit-
nych owocowych — wartosci powinny odpowiadaé warto$ciom okre$lonym w punkcie 3.5 specyfikacji.

Kontrole obowiazkowg przeprowadza si¢ nie rzadziej niz raz w roku.

Zaleca si¢ réwniez, aby kontrola przeprowadzana byla na nizej wymienionych etapach produkgji. Kontrola nizej
wymienionych etapéw nie jest obligatoryjna, ale wskazana, poniewaz pozwala na wyeliminowanie ewentualnych
bledéw powstalych na poszczegdlnych etapach produkeji:

Etap 4

W czasie procesu fermentacyjnego powinny si¢ odbywaé regularne kontrole laboratoryjne cech organoleptycz-
nych (smaku i zapachu) oraz parametréw fizyko-chemicznych, takich jak zawartos¢ alkoholu oraz cukréw, ktore
ulegaja zmianie w trakcie procesu fermentacji alkoholowe;.
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Etap 6

W czasie lezakowania powinny si¢ odbywaé regularnie kontrole podstawowych cech organoleptycznych produktu
oraz wskaznikéw fizyko-chemicznych: zawarto$¢ alkoholu, cukry ogétem, kwasowos¢ ogdlna, kwasowos¢ lotna

Etap 8

Sprawdzenie przed rozlewem poszczegélnych parametréw fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére zostaly
okreslone w punkcie 3.5 — opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232900
Faks: +48 226232998
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/Jednostka prywatna

4.2, Szczegélne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»KIELBASA JALOWCOWA”
Nr WE: PL-TSG-007-0047 — 5.12.2006
1.  Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Zwigzek ,Polskie Migso”

Adres: ul. Chalubiriskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228302657
Faks:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Pafstwo cztonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Specyfikacja produktu
3.1.  Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

,Kietbasa jalowcowa”

3.2, Wskazal, czy nazwa:

— [ jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa kielbasa jalowcowa wyraza specyficzny charakter produktu, ktéry zwigzany jest przede wszystkim z jego
niepowtarzalnym smakiem i zapachem. Te cechy s3 wynikiem zastosowania w procesie produkcji owocow
krzewu jalowca (Juniperus) — rozdrabnianych tuz przed dodaniem do surowca migsnego — oraz korzystania
z galazek jalowca podczas procesu wedzenia.
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3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— [X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)

Kietbasa jalowcowa ma wyglad réwnomiernie pomarszczonego batona w ksztalcie wianka. Posiada charaktery-
styczny okotkowy ksztalt, bez zewnetrznych glebokich pofaldowan wzdluznych. Stosowane sg dwie wielkosci
wiankéw kietbasy:

— maly w ostonkach naturalnych o $rednicy powyzej 32 mm i masie ok. 0,5 kg,

— duzy w ostonkach biatkowych o $rednicy 36 mm i masie ok. 0,8 kg.

Barwa kielbasy jalowcowej jest ciemnobrazowa, wyréwnana na calej powierzchni, charakterystyczna dla produktu
mocno wedzonego.

Konsystencja i ,wrazenie w dotyku” charakteryzuje sucha powierzchnia wianka réwnomiernie pomarszczona
a zarazem gladka, ostonka $cidle przylega do farszu.

Swoista smakowito$¢ i krucho$¢ wynika z doboru uzytego surowca, przypraw (w szczegdlnosci jalowca) a takze
z zastosowanego w procesie produkcji naturalnego wedzenia.

Sktad chemiczny:

— zawarto$¢ biatka — nie mniej niz 15,0 %

— zawarto$¢ wody — nie wiecej niz 60,0 %

— zawarto$¢ thuszczu — nie wigcej niz 35,0 %

— zawarto$¢ soli — nie wigcej niz 3,5 %

— zawarto$¢ azotanéw(Ill) i azotandw(V) w przeliczeniu na NaNO, — nie wigcej niz 0,0125 %

Tak dobrane wartoci skladu chemicznego zapewniajg tradycyjng jako$¢ produktu. Wydajnos¢ gotowego produktu
wynosi 75 % (+/- 3 %) w stosunku do uzytego surowca migsnego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Sktadniki
Mieso (100 kg surowca)

— migso wieprzowe kl. I o zawartosci tluszczu do 15 % — 20 kg

— migso wieprzowe kl. ITA o zawartosci ttuszezu do 20 % — 50 kg

— migso wieprzowe kl. Il — migso Sciggniste o zawartosci thuszczu do 25 % — 20 kg

— tluszcz drobny twardy — 10 kg

Dopuszcza si¢ zastgpienie do 50 % migsa wieprzowego kl. IIA albo migsa wieprzowego kl. IIl migsem wolowym.
Dodatki (na 100 kg migsa)

— pieprz naturalny - 0,17 kg

— jalowiec — 0,12 kg

— cukier — 0,20 kg

Inne:

— mieszanka peklujgca (na bazie mieszaniny soli jadalnej [NaCL] i azotynu sodu [NaNO,]) ok. 2 kg
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Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kietbasy jalowcowe;j:

Zywienie nawiazuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie §wifi o masie ciata do 120 kg,
charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscig tluszczu Srédmig$niowego powyzej 3 %.

— Tucz opiera si¢ na rasach nalezgcych do pézno dojrzewajacych, co przy odpowiednim tuczu pozwala uzyskaé
pozadang zawarto$¢ tluszczu $rédmigsniowego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione sa genu RN,
a czestotliwo$¢ wystepowania genu RYR 1T wynosi do 20 % populacji.

— Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — I faza do ok. 60 kg, II faza do ok. 90 kg i III faza do 120 kg.

— Tucz zwierzat do masy ciala ok. 90 kg odbywa si¢ dwoma rodzajami mieszanek. W mieszankach (dawkach)
stosuje sie:

— jako komponenty energetyczne: $ruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, Zytnia, owsiana, pszenzytnia lub
kukurydziana; $ruta kukurydziana oraz $ruta z nagich odmian owsa stosuje si¢ w ilosci do 30%
mieszanki,

— jako komponenty biatkowe — $ruty z tubinu, bobiku, grochu $ruta poekstrakcyjna sojowa, Sruta poekstrak-
cyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach (dawkach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje si¢:

— jako komponenty energetyczne: $ruty pszenna, jeczmienna, Zytnia, pszenzytnia. W mieszankach (dawkach)
nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich odmian owsa,

— jako komponenty biatkowe: $ruty ze straczkowych (fubinu, bobiku, grochu), $ruta poekstrakcyjna sojowa,
makuch rzepakowy lub Sruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowaé: olejéw rodlinnych, pasz pochodzenia
zwierzgcego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybnej.

— Ilo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ EM/kg mie-
szanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi okoto 16-18 % mieszanki, w II fazie tuczu
15-16 % i w 11l fazie tuczu okolo 14 % mieszanki.

— Dawki dla tucznikéw mogg opiera si¢ na samych mieszankach treSciwych lub mieszankach tresciwych
i paszach objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy produkcji kielbasy jalowcowej

Etap 1 — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielko$ci kawalkéw migsa
(ok. 5 cm $rednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne (metodg suchag) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu mieszanki peklujace;.

Etap 3 — Obrdobka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. I do wielkosci ok. 20 mm, rozdrabnianie migsa kl. ITA
do wielkosci ok. 8 mm, rozdrabnianie migsa kl. IIl do wielkosci ok. 3 mm a nastgpnie kutrowanie
z dodatkiem 5 kg lodu.

Etap 4 — Mieszanie wszystkich surowcow miesnych z dodatkiem przypraw: pieprzu naturalnego, cukru, jalowca
rozdrabnianego bezposrednio przed dodaniem do mieszatki.

Etap 5 — Napelnianie w naturalne jelita wieprzowe o $rednicy powyzej 32 mm lub ostonki biatkowe o $rednicy
36 mm, odkrecanie batonéw i formowanie w wianki. Dwa rodzaje ostonek daja mozliwo$¢ wytwarza-
nia kielbas:

— o mniejszych wiankach w jelitach wieprzowych cienkich o masie 0,5 kg
— o wigkszych wiankach w ostonkach biatkowych o masie 0,8 kg

Etap 6 — Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie powierzchni, ,uloze-
nie si¢” skladnikéw wewnatrz batondw.

Etap 7 — Osuszanie powierzchni a nastepnie wedzenie w dymie cieplym (przez ok. 120 min) do uzyskania poza-
danej barwy, w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewngtrz batonéw temperatury
minimum 70 °C.
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Etap 8 — Wychladzanie przez 24 godz.

Etap 9 — Wedzenie zimnym dymem przy uzyciu zrebkéw bukowych i galazek jalowca (przez ok. 120 min),
a nastepnie suszenie w temperaturze 14-18 °C przez 3-5 dni az do uzyskania wydajnosci 75 % (+/- 3 %).

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Szczegdlny charakter kietbasy jalowcowej wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— kruchosci i specyfiki migsa,
— wyjatkowego smaku i zapachu,
— jednolitego ksztaltu..

Krucho$¢, soczystos§¢ i specyfika migsa

Istotnym skladnikiem kielbasy jalowcowej wplywajacym na jej specyfike jest migso wieprzowe pochodzace od
$win ras pozno dojrzewajacych tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o cechach genetycznych opisanych w pkt
3.6. Dzigki przestrzeganiu tych wymogdéw uzyskuje si¢ zawarto$¢ thuszczu Srédmig$niowego powyzej 3 % zapew-
niajacego odpowiednie walory smakowe i technologiczne migsa niezbedne przy produkcji kietbasy jatowcowe;.
Uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody produkgji, ze szczegblnym uwzglednieniem etapdw:
kutrowania, peklowania i wedzenia zapewnia kielbasie jalowcowej wyjatkowa kruchos¢ i soczystosé.

Wyjatkowy smak i zapach

Specyficzny charakter kietbasy jalowcowej zwigzany jest przede wszystkim z jej niepowtarzalnym smakiem
i zapachem, ktére sg wynikiem zastosowania w procesie produkcji owocow krzewu jalowca (Juniperus). Rozdrob-
nienie jalowca bezposrednio przed rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy
i wplywa na jej specyficzny charakter, natomiast wedzenie w dymie jalowcowym dopelnia jej smak i poteguje
wyjatkowy zapach.

Jednolity ksztalt

Cechg wyrdzniajaca kielbase jalowcowa wérdd innych kielbas jest jej ksztalt. Kielbasa ta jest sprzedawana wylacz-
nie w dwoch, bardzo do siebie zblizonych formach, przez co jest dobrze rozpoznawana przez konsumentow.
Kietbasa jalowcowa ma wyglad réwnomiernie pomarszczonego batona w ksztalcie wianka. Posiada charaktery-
styczny okétkowy ksztalt, bez zewnetrznych glebokich pofaldowan wzdluznych.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Tradycyjne surowce

1. Jalowiec (Juniperus)

,Drzewo jalowcowe na ogniu palone przyjemna won aromatyczng wydaje” — to jedna z przydatnych wasciwo-
Sci tego dos¢ pospolicie wystepujacego od wiekéw na terenach Rzeczpospolitej krzewu opisana w Wielkiej
Encyklopedii Powszechnej Ilustrowanej z 1903 r. W publikacji tej znajduje si¢ takze informacja, ze ,galazki,
widry, jagody sa poszukiwanem kurzyskiem (rodzaj kadzidla do wedzenia i kadzenia) przy wedzeniu migsa;
kurzysko jalowcowe nadaje wedlinie wykwintny smak i zapach”. Dokumenty z drugiej polowy XIX wieku
pokazujg, iz juz wtedy jalowiec stosowany byt jako dodatek lub sktadnik potraw i produktéw migsnych. ,Ency-
klopedyja Powszechna” wydana w Warszawie w 1863 roku podaje: ,Jagody jalowca majg smak korzenny,
stodko-gorzki i zapach przyjemny; jako przyprawa [...] sa rzecza powszechnie znang”. Ujednolicona metoda
produkgji kietbasy z uzyciem ziaren jalowca i wedzonej jalowcowym dymem powstala w Polsce juz na przelo-
mie lat 40. i 50. XX wieku o czym informuje w artykule ,Regulacja asortymentéw wedlin na zaopatrzenie
rynku”, czasopismo branzowe Gospodarka Migsna — 1954 r. nr 3.

2. Mieso wieprzowe

Migso $wint chowanych z przeznaczeniem na kietbase jalowcowa musi charakteryzowa¢ sig zawartoscia tlusz-
czu §rédmiesniowego przekraczajgcg 3 %, tzw. marmurkowatoscig nadajaca produktowi pozadang kruchosd,
soczysto$¢ oraz doskonaly smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa na jako$¢ ostatecznego pro-
duktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z tradycyjng metoda wytwarzania.
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Tradycyjny sposéb produkeji i tradycyjny skiad

Wedzenie to sposob na konserwacje migsa, a najpowszechniejszym sposobem wedzenia bylo palenie jalowrca.
Dowiadujemy si¢ o tym m.in. ze staropolskich zrédel rekopiSmiennych, jak np. z zapiskéw anonimowego rzadcy
folwarku szlacheckiego z lat 80. XVIII wieku, w ktérych znajdujemy receptury wytwarzania wedlin (Rekopis —
Archiwum Gléwne Akt Dawnych (AGAD) w Warszawie, zesp6t arch.: ,Zbiér z Muzeum Narodowego”, sygn.
1249). O popularnosci wedzenia na jalowcu czytamy w opisie szlacheckiego $niadania w poemacie ,Pan Tadeusz”
z 1834 r. polskiego narodowego wieszcza Adama Mickiewicza: ,Wszystkie (wedliny) wyborne, wszystkie sposo-
bem domowym, Uwedzone w kominie dymem jalowcowym”.

Tradycje przyprawiania i wedzenia migsa jalowcem kultywowano w lokalnych i regionalnych odmianach réznig-
cych si¢ nivansami technologicznymi, ale tez niekiedy rodzajem stosowanych migs. Jak podaje W. Leg w opraco-
waniu ,Z do$wiadczeni przy produkcji wedlin”, Gospodarka Migsna — 1953 r. nr 6, eksperymentowano np.
z jalowcowa” z dziczyzny (migso z zajgca, dzika z dodatkiem wieprzowego). Tak sprawiane kietbasy odréznialy
si¢ smakowo, ale istota receptury (szpikowanie i wedzenie jalowcem) pozostawala wszedzie ta sama. Tak o lokal-
nej odmianie ,jatowcowej” pisal w ,Wiejskich wedlinach regionalnych”, Gospodarka Migsna — 1950 nr 7-8 podré-
zujgcy po Kurpiach fachowiec branzy migsnej: ,Kielbasa spod Myszynica na Kurpiach, kielbasa wedzona jalowcem
z ziarnkami jalowcowymi wewnatrz. Sucha o doskonalym swoistym aromacie i smaku”.

Po 1945 roku zgodnie z doktryng centralnego planowania podjeto budowe przemystu miesnego opartego na
wielkich przetwérniach. W trosce o jako$¢ i walory smakowe wedlin wprowadzono standaryzacje produktéow
i normy technologiczne odwolujace si¢ do tradycyjnych receptur. Kielbasa jalowcowa jako nazwa produktu poja-
wia sie w normatywach regulujacych obrét zywnoscia w 1947 i 1948 roku. W 1954 roku powstala ujednolicona
norma kielbasy jalowcowej, rozwinigta nastepnie w norme Centrali Przemystu Migsnego z 1964 roku (Wydaw-
nictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Warszawa 1964), ktora stala si¢ podstawa niniejszego wniosku.
Normy te powstaly w celu dbania o jak najwyzsza jakos$¢ kietbasy jalowcowej. Cho¢ obecnie norma, na ktérej
oparty jest niniejszy wniosek nie jest obowigzujaca, to jednak w dalszym ciagu jej zapisy wyznaczaja najwyzsze
standardy produkgji kielbasy jalowcowej.

3.9.  Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgledu na specyficzny charakter kielbasy jalowcowej kontroli podlega¢ powinny w szczegdlnosci:
1. Jakosci surowca, stosowanego do produkgji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
— kontrola przydatnosci technologicznej migsa
— rodzaj tuczu
— czas peklowania
— przyprawy stosowane do produkgji kietbasy jalowcowej i proporcje w jakich sg uzywane
2. Proces wedzenia kietbasy jalowcowej
W trakcie kontroli nalezy sprawdzi¢:
— zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania
— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem
— uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrebek bukowych oraz galazek jalowca
3. Jako$¢ wyrobu gotowego:
— zawarto$¢ biatka,
— zawarto$¢ wody,
— zawarto$¢ thuszczu,
— zawarto$¢ chlorku sodu,
— zawarto$¢ azotanow (Ill) oraz azotanow (V),
— smak i zapach.

4. Ksztalt produktu
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4.2.

3.2.

Czestotliwo$¢ kontroli

Kontrole w/w etapow nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku, gdy wszystkie etapy beda prze-
biegaly prawidlowo, czestotliwos¢ kontroli mozna ograniczy¢ do dwoch w ciagu roku.

W przypadku wystgpienia nieprawidtowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzac jego kontrole ze zwigkszong
czestotliwoscig (raz na 2 miesigce). Pozostale etapy mogg by¢ nadal sprawdzane z czestotliwoscig raz na pét roku.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232901
Faks: +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [J Organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~KIELBASA MYSLIWSKA”
Nr WE: PL-TSG-0007-0053 - 19.3.2007
Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Zwigzek ,Polskie Migso”

Adres: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228302657
Faks:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

Pafistwo cztonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Specyfikacja produktu
Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

,Kielbasa mysliwska”

Wskazaé, czy nazwa:

— [ jest specyficzna sama w sobie

— [X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa kielbasa mysliwska wyraza specyficzny charakter produktu. Specyficzny charakter produktu w nazwie
przejawia si¢ w jej etymologicznym pochodzeniu od stéw ,mysliwy”, ,myslistwo” i wskazuje na pierwotne prze-
znaczenie tego — pierwotnie ten typ wedliny stosowany byl przez mysliwych jako suchy prowiant. Trwalo$¢ oraz
poreczno$¢ czynily z niej idealny skfadnik prowiantu zabieranego na wedréwki, podréze i dluzsze pobyty
w miejscach, gdzie trudno o gorace posilki. Dopiero z czasem przeznaczenie rynkowe tego produktu stalo sig
szersze, jednakze nazwa nie ulegla zmianie.
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3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— [X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)

Kietbasa mysliwska jest krétka, ciemnobrazowa i rownomiernie pomarszczonych na powierzchni (bez podtuznych
zaglebien). Ma wyglad sierpowato wygietych i najczesciej podzielonych na ,parki” (nie rozcigtych w miejscu
odkrecania) batonéw o dlugosci ok. 15 cm i Srednicy powyzej 32 mm.

Kolor powierzchni kietbasy mysliwskiej jest ciemnobrazowy. Na przekroju widoczne sg ciemnoczerwone kawatki
migsa wieprzowego kl. I oraz jasnoczerwone kawalki migsa wieprzowego kl. IL.

,Wrazenie w dotyku” charakteryzuje gladka, sucha i rownomiernie pomarszczona powierzchnia.

Kietbase mysliwska cechuje smak skruszonego, peklowanego, pieczonego i wedzonego migsa wieprzowego
z dodatkiem przypraw.

Poza specyficznym smakiem kietbasa wyréznia si¢ kruchoscia.

Sktad chemiczny:

— zawarto$¢ biatka — nie mniej niz 17,0 %

— zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 55,0 %

— zawarto$¢ thuszczu — nie wigcej niz 45,0 %

— zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 4,5 %

— zawarto$¢ azotanéw(Ill) i azotanéw(V) w przeliczeniu na NaNO, — nie wigcej niz 0,0125 %

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniajg tradycyjng jako$¢ produktu. Wydajno$¢ gotowego produktu
musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego surowca migsnego.

3.6. Opis metody produkgi produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Sktadniki
Migso (100 kg surowca):

— mieso wieprzowe kl. I o zawartosci thuszczu do 15 % — 30 kg

— migso wieprzowe kl. ITA o zawartosci tluszczu do 20 % — 50 kg

— mieso wieprzowe kl. III — migso Sciegniste o zawartosci thuszczu do 25 % — 20 kg

Dopuszcza si¢ zastgpienie do 50 % miesa wieprzowego kl. IIA albo migsa wieprzowego kl. IIl migsem wolowym.
Dodatki (na 100 kg migsa):

— pieprz naturalny - 0,15 kg

— jalowiec — 0,10 kg

— czosnek $wiezy — 0,10 kg

— cukier — 0,20 kg

Inne:

— mieszanka peklujaca [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNO,)] — ok. 2 kg

— mieszanka skruszajaca (o skfadzie: 1 litr octu spozywczego 10 %, 1 litr wody, 1 litr oleju rzepakowego lub
stonecznikowego) — 3 litry
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Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kietbasy my$liwskiej:
Zywienie nawigzuje do tuczu thuszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie §wif o masie ciata — do 120 kg,
charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoécig thuszczu $rédmigsniowego powyzej 3 %.

— Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do pézno dojrzewajacych, co przy odpowiednim tuczu pozwala uzyskaé
pozadana zawarto$¢ tluszczu $rédmig$niowego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione s3 genu RN,
a czestotliwo$¢ wystepowania genu RYR 1T wynosi do 20 % populaciji.

— Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — I faza do ok. 60 kg, II faza do ok. 90 kg i III faza do 120 kg.

— Tucz zwierzat do masy ciata 90 kg odbywa si¢ dwoma rodzajami mieszanek. W mieszankach (dawkach) sto-
suje sie:

— jako komponenty energetyczne: $ruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, Zytnia, owsiana, pszenzytnia lub
kukurydziana; $ruta kukurydziana oraz $ruta z nagich odmian owsa stosuje si¢ w ilosci do 30 %
mieszanki,

— jako komponenty biatkowe: — $ruty z lubinu, bobiku, grochu $ruta poekstrakcyjna sojowa, Sruta poeks-
trakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach (dawkach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje sig:

— jako komponenty energetyczne: $ruty pszenna, jeczmienna, Zytnia, pszenzytnia. W mieszankach (dawkach)
nie moze by¢ stosowana Sruta z kukurydzy oraz nagich odmian owsa,

— jako komponenty biatkowe: Sruty ze stragczkowych (tubinu, bobiku, grochu), $ruta poekstrakcyjna sojowa,
makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowaé: olejéw roélinnych, pasz pochodzenia
zwierzgcego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybnej.

— Ilo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ EM/kg mie-
szanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi okoto 16-18 % mieszanki, w II fazie tuczu
15-16 % i w 1II fazie tuczu okolo 14 % mieszanki.

— Dawki dla tucznikéw mogg opiera¢ si¢ na samych mieszankach treSciwych lub mieszankach tresciwych
i paszach objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy Produkcji kielbasy mysliwskiej:

Etap 1 — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkosci kawalkéw miesa
(do ok. 5 cm $rednicy).

Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metodg sucha) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu mieszanki peklujacej.

Etap 3 - Obrdbka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. I do wielkoéci ok. 20 mm, rozdrabnianie migsa kl. ITA
do wielko$ci ok. 8 mm, rozdrabnianie migsa kl. IIl do wielkoSci ok. 3 mm a nastgpnie kutrowanie
z dodatkiem 2 kg lodu.

Etap 4 - Dodawanie do migsa kl. I oraz kl. IIA mieszanki skruszajacej — dokladne wymieszanie.
Etap 5 - Dodawanie wykutrowanego migsa wieprzowego kl. Il oraz przypraw — dokladne wymieszanie.

Etap 6 — Napelianie w naturalne jelita wieprzowe o $rednicy powyzej 32 mm i odkrecanie batonéw o dlugosci
okolo 15 cm.

Etap 7 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie powierzchni, ,ufo-
zenie si¢” sktadnikéw wewnatrz batondw.

Etap 8 — Osuszanie powierzchni i tradycyjne wedzenie w dymie cieplym (przez ok. 135 min) oraz pieczenie do
uzyskania wewngtrz batonéw temperatury minimum 70 0C.

Etap 9 - Studzenie i chlodzenie do temperatury ponizej 10 °C

Etap 10 — Suszenie w temperaturze 14-18 °C i wilgotnosci od 70 % do 80 % przez 5-7 dni az do uzyskania
pozadanej wydajnosci (nie wigcej niz 68 %).
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3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Specyficzny charakter kietbasy mysliwskiej wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa,

— wyjatkowego smaku i zapachu,

— krotkiego, charakterystycznego ksztaltu,

— wyjatkowo dlugiego okresu przydatnosci do spozycia

Krucho$¢, soczysto§é i specyfika migsa:

Istotnym skfadnikiem kietbasy mysliwskiej wplywajacym na jej specyfike jest migso wieprzowe, pochodzace od
$win ras pézno dojrzewajgcych, tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o cechach genetycznych opisanych w pkt
3.6. Dzigki przestrzeganiu tych wymogdw uzyskuje si¢ zawarto$¢ thuszczu $rédmigsniowego powyzej 3 %, zapew-
niajacego odpowiednie walory smakowe i technologiczne migsa niezbedne przy produkeji kielbasy mysliwskiej.
Uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczeg6lnym uwzglednieniem eta-
p6w: kutrowania, peklowania i wedzenia, zapewnia kielbasie mysliwskiej wyjatkowa krucho$¢ i soczystosé.

Na krucho$¢ migsa stosowanego przy produkcji kielbasy mysliwskiej wplywa dodanie do migsa wieprzowego spe-
cjalnie dobranej mieszanki skruszajacej, skladajacej sie z octu, wody i oleju rzepakowego lub stonecznikowego.

Wyjatkowy smak i zapach

Cechg wyrdzniajacy kielbase mysliwska wsrdd innych kielbas jest jej smak i zapach. Te cechy sa wynikiem zasto-
sowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: jalowca, pieprzu naturalnego,
cukru i mieszanki peklujacej, a takze charakterystycznego dla tego produktu $wiezego czosnku oraz mieszanki
skruszajacej.

Ponadto, wyjatkowy smak i zapach zostaje osiggniety za pomoca wedzenia i osuszania oraz dzigki typowemu dla
kietbasy mysliwskiej przedtuzonemu okresowi podsuszania.

Kroétki, charakterystyczny ksztalt

Specyficzny charakter kietbasy mysliwskiej zwigzany jest w gtéwnej mierze z jej niepowtarzalnym ksztaltem. Kiel-
basa mysliwska jest krotka, ma wyglad réwnomiernie pomarszczonych, sierpowato wygietych i najczesciej
podzielonych na ,parki” batonéw (nie rozcietych w miejscu odkrecania).

Gléwnym atrybutem i cechg kietbasy mysliwskiej jest jej wyjatkowa ,porecznos¢”. Jej ksztalt jest rozpoznawalny,
a produkt jest niezmiernie ,wygodny” i ma zastosowanie szczeg6lnie podczas réznego rodzaju eskapad i podrozy.

Wyjatkowo dlugi okres przydatnosci do spozycia

Istotng cecha wyrobu migsnego kielbasa mysliwska, przeznaczonego w gléwnej mierze jako uzupelnienie pro-
wiantu mysliwego lub turysty, jest réwniez jego wyjatkowo dtugi okres przydatnosci do spozycia, osiggany m.in.
poprzez tradycyjne zastosowanie $wiezego czosnku oraz wydluzony okres podsuszania w trakcie ostatniego
etapu produkgji.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Tradycyjne surowce i sklad
1. Migso wieprzowe od tradycyjnie zywionych $win
Migso $§wift chowanych z przeznaczeniem na kielbase mysliwska musi charakteryzowa¢ si¢ zawartoscig thusz-
czu $rédmigsniowego przekraczajaca 3 %, tzw. marmurkowatoscig nadajaca produktowi pozadang kruchosd,

soczysto$¢ oraz doskonaly smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa na jako$¢ ostatecznego pro-
duktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z tradycyjng metoda wytwarzania.

2. Odpowiednio dobrane przyprawy

Zastosowanie w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu naturalnego,
jalowca, cukru i mieszanki peklujacej, a w szczegblnosci $wiezego czosnku oraz mieszanki skruszajacej,
wynika bezposrednio z do$wiadczen i wieloletniej tradycji wytwarzania produktéw miesnych w Polsce.
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Tradycyjny sposéb produkeji
Myslistwo rzadzito si¢ od wiekéw wlasnymi prawami i obyczajem. Opisy polowan znajdujemy w polskiej literatu-
rze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz” z 1834 r. Bylo to niemal $rodowi-
skowe $wieto, pelne rytualéw i symboliki — jak sygnaly wygrywane na rogu, chrzest mysliwski czy uczty wief-
czace polowania. Powstale w pdzniejszych latach organizacje towieckie przejely te obyczaje i do dzis je kultywuja.
Nieodlgcznym i zwyczajowym elementem ekwipunku mysliwego byla i jest torba mysliwska. Trzymano w niej
m.in. suchy prowiant przydatny w czasie calodniowych wedréwek po lesie. Opisy positkéw w trakcie polowan
znajdujemy w literaturze m.in. we wspomnianym poemacie ,Pan Tadeusz”. Stalym elementem prowiantu do
zagryzania w chwilach odpoczynku byta kielbasa — podsuszana i wedzona, a dzigki temu stosunkowo trwata.
Okreslenie kielbasa mysliwska pojawilo si¢ najprawdopodobniej w latach migdzywojennych XX wieku, gdy
w Polsce, jak podaje czasopismo ,Gospodarka Migsna” nr 1-2 z 1949 r., rozwingla si¢ produkcja wedlin w licz-
nych niewielkich zakladach przetworczych.
Wielka kariere rynkowa kielbasa mysliwska zrobila w Polsce po II wojnie $wiatowej. Na mocy Zarzadzenia
nr 485 z 3.11.1953 Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i Ministra Handlu Wewnetrznego, kielbasa
mysliwska zostala wpisana na oficjalng liste wedlin przeznaczonych na rynek a w pdZniejszym okresie, kierujac
si¢ wzgledami jakoSciowymi, unormowano receptury i dokumentacj¢ technologiczng zgodnie z normag nr:
RN-54/MPMiMI-Migs-58 z 30.12.1954 oraz w mysl ,Przepisow wewnetrznych nr 21” Centrali Przemystu Mie-
snego wydanych w 1964 roku w Warszawie. Do dzi$ kielbasa mysliwska jest jednym z najbardziej popularnych
i najchetniej spozywanych wyrobéw wedliniarskich.
3.9. Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgledu na specyficzny charakter kielbasy mysliwskiej kontroli podlegaé powinny w szczegdlnosci:
1. Jakosci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:

— kontrola przydatnosci technologicznej migsa

— rodzaj tuczu

— czas peklowania

— przyprawy stosowane do produkgji kietbasa mysliwska i proporcje w jakich sa uzywane
2. Proces wedzenia kielbasy mysliwskiej

W trakcie kontroli nalezy sprawdzié:

— zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania

— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem

— uzywanie do wedzenia zimnym dymem zr¢bek bukowych
3. Jako$¢ wyrobu gotowego:

— zawarto$c¢ biatka,

— zawarto$¢ wody,

— zawartos¢ thuszczu,

— zawarto$¢ chlorku sodu,

— zawarto$¢ azotan6éw(Ill) oraz azotanow(V),

— smak i zapach.

4. Ksztalt produktu

Czestotliwo$¢ kontroli

Kontrole w/w etapéw nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku gdy wszystkie etapy beda prze-
biegaly prawidlowo, czgstotliwo$¢ kontroli mozna ograniczyé do dwdch w ciagu roku.

W przypadku wystgpienia nieprawidtowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadza jego kontrole ze zwigkszong
czestotliwoscig (raz na 2 miesigce). Pozostale etapy mogg by¢ nadal sprawdzane z czestotliwoscig raz na pét roku.
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4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu
4.1.  Nazwa i adres

4.2

3.2

3.3.

Nazwa: Gléwny Inspektorat JakoSci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232901
Faks:  +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.

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

Nazwa grupy lub organizacji:

»SemCo” S.G.N.i P. Krystyna Just

Instytut Widkien Naturalnych — Tlocznia Oleju,

Krzysztof Gatkowski — Zaklad Wytlaczania Oleju i Wyréb Kitu,

Zaktad Doswiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Roélin w Gorzyniu
Adres:  Smitowo 16

64-500 Szamotuly

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 612920402; +48 603137517
E-mail: info@semco.pl

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Specyfikacja produktu
Nazwa przeznaczona do rejestragji

,Olej rydzowy”

Wskaza, czy nazwa:

— [ jest specyficzna sama w sobie

— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Do produkgji oleju rydzowego wykorzystywana jest roslina 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 rodliny - tj. ,rydz” — pochodzaca od
wyjatkowego rdzawego koloru jej nasion, ktéry to kolor przypomina barwe pospolitego grzyba — rydza (Lactarius
deliciosus) — wystepujacego na terenie calej Polski. To wiasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej

olej wytwarzany z tej roSliny nazywamy olejem rydzowym.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia 509/2006?

— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

— Rejestracja bez zastrzezenia nazwy
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3.4. Typ produktu
Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1
,Olej rydzowy” to z wygladu klarowny, przejrzysty, oleisty plyn z niewielka iloicig osadu na dnie. ,Olej rydzowy”
ma rdzawy kolor. W zaleznosci od stosowanej odmiany Inianki jarej lub ozimej (Camelina sativa, Camelina silvestris)
barwa oleju waha si¢ od zlocistej do czerwono-brunatnej. Na kolor oleju wplywa réwniez temperatura podgrza-
nia 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, miliréwnowazniki aktywnego tlenu/kg — nie wiecej niz 6
— liczba jodowa od 140 do 160
— temperatura krzepniecia oleju: od -15 °C do -18 °C
,Olej rydzowy” jest olejem o mozliwosciach diugiego przechowywania w odréznieniu od olejéow o podobnym
skladzie i proporcji kwaséow tluszczowych nasyconych i nienasyconych. Jest to spowodowane duzg zawartoscia
naturalnych antyoksydantéw z grupy tokoferoli (wit. E) ca 550-1 100 mg/kg oleju.
Zawarto$¢ kwasow nasyconych jest niewielka i wynosi 10-11 %, za$ kwaséw nienasyconych w granicach okolo
90 % w tym: jednonienasyconych (monoenowych) jest okolo 36 %, za$ zawarto$¢ kwaséw wielonienasyconych
(polienowych) wynosi od 50 % do 60 %.

3.6.  Opis metody produkgji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt 3.1

Etap 1 — Pozyskiwanie nasion

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

Zbiér roslin wykonywac jako proces jednoetapowy w momencie dojrzatosci nasion.

Etap 2 — Suszenie i czyszczenie nasion

W ciggu 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 splatkowanych nasion do 38 °C — podgrzanie moze by¢ dokonane za pomoca kotla z plasz-
czem wodnym lub kotla z rozgrzanymi blachami.

Etap 5 — Wlasciwe tloczenie

Zeby uzyska olej o pozadanych parametrach chemiczno-fizycznych jego ttoczenie musi odbywaé sie
wylacznie na prasach, ktére nie podnosza temperatury zgniecionych nasion powyzej temperatury gra-
nicznej, 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 gorng
warstwe oleju przeznacza si¢ do spozycia.

Oleju nie poddaje si¢ Zadnym zabiegom uszlachetniajacym.

Etap 7 — Przechowywanie oleju
Olej magazynuje sie w suchych pomieszczeniach bez dostepu $wiatla stonecznego w temperaturze nie
przekraczajgcej 20 °C i nie nizszej niz 4 °C. Wlasciwy sposéb przechowywania ma wplyw na cechy
jako$ciowe oleju.
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Czynnoéci 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 podnosza temperatur¢ miazgi ponad okreslong
wysokos¢ 38 °C,

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

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Szczegdlny charakter oleju rydzowego wynika z kilku podstawowych cech tego produktu:

— wyjatkowego smaku i zapachu,

— barwy,
— sktadu fizyko-chemicznego,
— dlugiego terminu przechowywania.

Smak i zapach

Wyréznia 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 odzywcze oraz swéj bogaty
sklad chemiczny. Zawiera bowiem wiele poszukiwanych w dietetyce sktadnikéw — szczegdlnie 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 najbogatszych znanych roslinnych
zrodet kwaséw omega 3.

Dlugi termin przydatnos$ci do spozycia:

,Olej rydzowy” przy wysokiej zawartoSci kwasow jest jednak wyjatkowo trwaly i nadaje si¢ do spozycia przez
okres szesciu miesiecy od daty produkcji przy zachowaniu zalecen dotyczacych jego przechowywania. Diugie
przechowywanie jest mozliwe z uwagi na zawarte w nim antyoksydanty z grupy tokoferoli (witamina E ca 550-
1100 mg/kg oleju). Jest to kolejna cecha potwierdzajaca szczegdlny charakter tego produktu.

3.8.  Tiadycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego
Tradycyjny surowiec:

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do produkcji oleju rydzowego jest Inianka nalezaca do rodziny
rodlin krzyzowych (Cruciferae), do rodzaju Camelina, obejmujacego szereg gatunkéw. Do wyrobu oleju rydzowego
wykorzystuje si¢ dwa gatunki Inianki: jara (Camelina sativa) 1 ozima (Camelina silvestris). Lnianka jest to roslina
posiadajaca kwiatostan w postaci wydluzonego grona o barwie zéltawobialej. Jej wysokos¢ waha si¢ od 30 do
100 cm. Owocem Inianki jest gruszkowata tuszczynka (3—7 mm), wczesnie drewniejaca i twarda, zawierajaca
okolo 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.

Roélina ta pochodzi z Bliskiego Wschodu. Z wynikéw badan przeprowadzonych nad historig uprawy i tloczenia
oleju rydzowego (Iniankowego) wynika, ze na obszarze Polski po raz pierwszy nasiona tej rosliny znaleziono
w wykopaliskach w Strzegomiu Slgskim z epoki Brazu, tj. sprzed 3 000 lat (potwierdzenie informacji znalezé
mozna w opublikowanym w 1966 r. artykule prof. F. Dembinskiego pt. ,Roliny oleiste”). Réwniez prof. Marian
Nowinski (botanik) w opracowaniach dotyczacych Inianki zwraca uwage na znalezienie nasion tej rosliny podczas
prac archeologicznych odstaniajacych dziatalno$¢ prastowianiskich ludéw kultury tuzyckiej oraz na terenie Bisku-
pina — osady z VIIl w. p.n.e. (najbardziej znany w Europie Srodkowej rezerwat archeologiczny).

O wielowiekowym uzytkowaniu nasion Inianki $wiadczy takze bogactwo polskich nazw ludowych okreslajacych
te rodline jako: ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk”, ,lennica” (praca zbiorowa z 1956 r. pod red. prof. Anatola Listkowskiego
pt. ,Szczegblowa uprawa roslin”).
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3.9.

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

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

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

Powszechno$¢ Inianki pozwala przypuszczal, iz sztuka tloczenia oleju znana byla od wiekéw plemionom sto-
wiafiskim zamieszkujacym tereny dzisiejszego obszaru Polski. Od stuleci ,Olej rydzowy” byt spozywany przez
spoteczenstwo, cho¢ wiedza o jego skladzie chemicznym nie byfa znana.

Tradycyjna metoda

Tradycja wytwarzania oleju z nasion Inianki sigga bardzo odleglych czaséw. Na podstawie odkry¢ archeologicz-
nych stwierdzono, iz proces tloczenia oleju z nasion Inianki byl juz znany mieszkaiicom dawnego Biskupina.
Podczas wykopalisk archeologicznych oprécz nasion Inianki znaleziono tam réwniez szczatki urzadzenia stuza-
cego do wytlaczania oleju. Inne odkrycia archeologiczne potwierdzaja, iz olej z nasion Ilnianki wytlaczany byt
réwniez po upadku kultury tuzyckiej — w okresie osiedlania si¢ plemion stowianiskich na terytorium Polski.

W ksigzce H. Samsonowicza ,Olejarnia dworska z XVII w.”, autor szczegélowo opisuje olejarnie dworskie i chtop-
skie z tego okresu dokladnie przedstawia wykorzystywane w tamtym czasie maszyny do tloczenia oleju takie jak:
prasy klinowe, a takze spos6b wbijania klinéw. Ponadto w ksigzce mozna znaleZé mozna réwniez wzmianki
o tym iz olej z nasion Inianki byl popularny wsrdd polskiej szlachty dworskiej. Dodatkowym potwierdzeniem,
tych informacji jest znajdujaca si¢ w Muzeum Rolnictwa w Szreniawie ekspozycja maszyn i urzadzen wykorzysty-
wanych w polskich dworach do tloczenia oleju.

H. Olszariski w ksiazce ,Tradycyjne olejarstwo w Polsce” pisze, ze w XIX wieku wraz z rozwojem mysli technolo-
gicznej tradycyjne urzadzenia do tloczenia oleju takie jak zarna, stepy, prasy klinowe zastgpowano podgrzewa-
czami 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 sposéb 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 $wiadczaca 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 produkgji czyli:

— sprawdzanie czystosci nasion oraz

— procesy zgniatania nasion, podgrzewania nasion, ttoczenia

Jakos$¢ gotowego produktu czyli:

— charakterystyczny posmak cebulki i gorczycy

— przyjemny, czysty aromat bez domieszki obcych zapachow

— klarowno$¢ plynu o barwie od zlocistej do bragzowo-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 Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232901
Faks: +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny [ Jednostka publiczna
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4.2.  Szczegdlne zadania organu lub jednostki
Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
»KABANOSY”
Nr WE: PL-TSG-0007-0050 — 22.1.2007
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Zwigzek ,Polskie Migso”

Adres: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefon: +48 228302657
Faks:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Pafstwo cztonkowskie lub pafistwo trzecie
Polska

3. Specyfikacja produktu

3.1.  Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
,Kabanosy”

Na etykiecie znajduje si¢ oznaczenie , Wyprodukowano zgodnie z polska tradycjg” przettumaczone na jezyk kraju,
w ktorym produkt wprowadzany jest do obrotu.

3.2.  Nalezy okreslic, czy nazwa:
— [ jest specyficzna sama w sobie
— X wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu. W dziewigtnastowiecznej Polsce i na Litwie okreSlenia ,kaban” lub
jego zdrobnienia ,kabanek” uzywano w odniesieniu do chowanych ekstensywnie wieprzkéw, ktére tuczono glow-
nie ziemniakami, a otrzymywane z nich migso zwyczajowo nazywano ,kabanina”. Nazwa ,kabanos” jest
pochodng nazwy uzywanej do okreslania tych wieprzkow.

3.3.  Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006?
— [ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
— Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4. Rodzaj produktu
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.5.  Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007)

,Kabanosy” to dlugie, cienkie batony suszonej kielbasy, odkrecone z jednej strony, rownomiernie pomarszczone.
Batony s3 zlozone na p6t a na zagigciu, w miejscu na ktérym byly powieszone, znajduje si¢ wglebienie.

Powierzchnia ,kabanoséw” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wiSniowym odcieniem. W przekroju widaé ciem-
noczerwone kawatki miesa oraz kawalki stoniny o kremowym zabarwieniu.

Wrazenie w dotyku charakteryzuje gladka, sucha i réwnomiernie pomarszczona powierzchnia.

,Kabanosy” cechuje wyraznie wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego migsa wieprzowego, a takze lekki
posmak kminku, pieprzu i wedzenia.

Sktad chemiczny:
— zawarto$¢ biatka — co najmniej 15,0 %
— zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 60,0 %

— zawarto$¢ thuszczu — nie wigcej niz 35,0 %
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— zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 3,5 %
— zawarto$¢ azotan6w(Ill) i azotanéw(V) w przeliczeniu na NaNO, — nie wigcej niz 0,0125 %

Tak dobrane wartosci skladu chemicznego zapewniajg tradycyjng jakos¢ produktu. Wydajnosé gotowego produktu
musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego surowca migsnego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego Iub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Sktadniki
Migso (100 kg surowca):

— wieprzowina klasy [ o zawartosci tluszczu do 15 % — 30 kg

— wieprzowina klasy IIA o zawartosci thuszczu do 20 % — 40 kg

— wieprzowina klasy IIB o zawartosci tluszczu do 40 % — 30 kg

Przyprawy (na 100 kg miesa):

— pieprz naturalny - 0,15 kg

— galka muszkatolowa — 0,05 kg

— kminek - 0,07 kg

— cukier — 0,20 kg

Inne dodatki:

— mieszanka peklujgca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl) oraz azotanu sodu (NaNO,)] — okoto 2 kg

Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu ,kabanoséw”:

Zywienie nawiazuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie $wifi o masie ciata do 120 kg,
charakteryzujacych sie wyzsza zawartoscig tluszczu §rédmig$niowego (powyzej 3 %).

— Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do pézno dojrzewajacych, co przy odpowiednim trybie tuczu pozwala
uzyskaé pozadang zawarto$¢ tluszczu $rédmigéniowego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione s genu
RN, a gen RYR 1T wystepuje u 20 % populagji.

— Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — I faza do okolo 60 kg, II faza do okoto 90 kg i III faza do 120 kg.

— Zwierzeta do 90 kg masy ciala tuczy si¢ przy pomocy dwoéch rodzajéw mieszanek paszowych. W mieszan-
kach (porcjach) stosuje sig:

— jako skladniki energetyczne: Sruty zbozowe — pszenng, jeczmienna, Zytnig, owsiang, pszenzytnig lub kuku-
rydziang; $ruta kukurydziana oraz $ruta z odmian owsa nagiego stanowig do 30 % mieszanki,

— jako skladniki bialkowe: $ruty z tubinu, bobiku i grochu, $ruta poekstrakcyjna sojowa, Sruta poekstrak-
cyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach paszowych (porcjach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje sig:

— jako skladniki energetyczne: Sruty: pszenng, jeczmienng, zytnia, pszenzytnig. W mieszankach (porcjach)
nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy ani z odmian owsa nagiego,

— jako skladniki biatkowe: Sruty z rodlin stragczkowych (tubinu, bobiku i grochu), Sruta poekstrakcyjna
sojowa, makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowac: olejéw roslinnych, pasz pochodzenia
zwierzecego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybnej.

— Tloé¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ EM/kg mie-
szanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w pierwszej fazie tuczu wynosi okoto 16-18 % mieszanki, w drugiej
fazie tuczu 15-16 %, a w trzeciej fazie tuczu okoto 14 % mieszanki.

— Porcje dla tucznikéw moga opieral si¢ na samych mieszankach treSciwych lub mieszankach tresciwych
i paszach objetoSciowych — ziemniakach i zielonkach.
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Etapy produkcji ,kabanosow™:

Etap 1 — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkosci kawatkow migsa
(okoto 5 cm $rednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne (metoda suchg) przez okoto 48 godzin przy zastosowaniu mieszanki peklujacej.

Etap 3 — Rozdrabnianie migsa klasy I do wielkosci okoto 10 mm, rozdrabnianie migsa klasy IIA i IIB do wielko-
$ci okoto 8 mm.

Etap 4 — Mieszanie wszystkich surowcéw migsnych z przyprawami: pieprzem naturalnym, galka muszkatolows,
kminkiem i cukrem.

Etap 5 — Napelnianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy od 20 do 22 mm i odkrecanie z jednej strony
w batony o dtugosci okolo 25 cm.

Etap 6 — Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez dwie godziny. Wstepne osuszenie powierzchni,
Jutozenie si¢” skladnikéw wewnatrz batonéw.

Etap 7 — Osuszanie powierzchni a nastepnie wedzenie tradycyjng metoda w dymie cieplym (przez okoto
150 min), w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw temperatury minimum 70 °C.

Etap 8 — Pozostawienie ,kabanoséw” w wylaczonej wedzarni na okolo 1 godzing, dalej studzenie i chlodzenie do
temperatury ponizej 10 °C.

Etap 9 — Suszenie przez 3-5 dni w temperaturze od 14 do 18 °C i wilgotnosci 80 % az do uzyskania pozadanej
wydajnosci (nie wigcej niz 68 %).

3.7.  Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Specyficzny charakter ,kabanoséw” wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa;
— wyjatkowego smaku i zapachu;
— charakterystycznego, jednolitego ksztaltu.

Krucho$¢, soczystosé i specyfika migsa

Istotnym skladnikiem ,kabanoséw” wplywajacym na ich specyfike jest migso wieprzowe pochodzace od $win ras
po6ino dojrzewajacych tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o cechach genetycznych opisanych w pkt 3.6. Dzigki
przestrzeganiu tych wymogoéw uzyskuje si¢ zawarto$¢ tluszczu $rédmigsniowego powyzej 3 % zapewniajac odpo-
wiednie walory smakowe i technologiczne migsa niezbedne przy produkeji ,kabanoséw”. Uzycie takiego surowca
i przestrzeganie tradycyjnej metody produkeji, ze szczegdlnym uwzglednieniem etapéw: kutrowania, peklowania
i wedzenia, zapewnia ,kabanosom” wyjatkowa krucho$¢ i soczysto§é. Cecha charakterystyczng kabanoséw jest
réwniez wyraznie slyszalny w chwili ich przelamywania dzwigk trzasku (tzw. ,strzatu”). Jest to efekt kruchosci
migsa i odpowiedniego przygotowania ,kabanoséw”, w szczegélnosci suszenia i wedzenia.

Wyjatkowy smak i zapach

Cechg wyrdzniajacg ,kabanosy” wsrdd innych kietbas jest ich smak i zapach. Te cechy s wynikiem zastosowania

w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu naturalnego, gatki muszkatoto-
wej, kminku, cukru oraz wlasciwego procesu wedzenia, ktory dodatkowo poteguje walory smakowe produktu.

Jednolity, charakterystyczny ksztatt

Specyficzny charakter kabanoséw zwigzany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym ksztalttem. ,Kabanosy”
maja ksztalt dlugich i cienkich suchych kietbas, odkreconych z jednej strony i rownomiernie pomarszczonych.

3.8.  Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Tradycyjny sposob produkcji i skiad

,Kabanosy”, czyli cienkie podsuszone i podwedzone kietbaski wieprzowe w jelitach baranich, spozywano
powszechnie na ziemiach polskich juz w latach dwudziestych i trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je w niewiel-
kich wedliniarniach i masarniach o lokalnym zasiegu handlowym pod jedng nazwa, ale w réznych odmianach
regionalnych. Te réznice odnosily si¢ przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jako$ci samych kielbas.
Wydawnictwa kulinarne i zywieniowe z tego okresu, takie jak, ,Wyréb wedlin i innych przetworéw migsnych
sposobem domowym” autorstwa M. Karczewskiej wydane w 1937 roku w Warszawie, upowszechnialy receptury
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i ujednolicong technologie wyrobu ,kabanoséw”, co sprzyjalo umocnieniu ich marki i podnoszeniu jakosci. Zaleta
tej kietbasy byly walory smakowe i wydluzona trwalo$¢, ktérg zapewnialy zabiegi konserwacyjne, takie jak
wedzenie i osuszanie.

Po 1945 roku dazenie do jakosciowego rozwoju produktu ujeto w formy norm standaryzacyjnych. W 1948 r.
Rozporzadzeniem Ministréw Aprowizacji oraz Przemystu i Handlu z dnia 15 wrzes$nia 1948 r. (Dz.U. 44 poz.
334, 1948 r.) oficjalnie dopuszczono ,kabanosy” do obrotu handlowego. Nastepnie unormowano kwestie techno-
logiczno-produkcyjne zgodnie z Normg nr RN-54/MPMIM1-Migs-56 z dnia 30 grudnia 1954 r., a w 1964 roku
w oparciu o historyczne tradycje produkcji opracowano jednolita recepture tej kielbasy wprowadzajac w zycie
wydang w Warszawie Norme Centrali Przemystu Migsnego — Przepisy wewngtrzne nr 21 — Kabanosy — receptura.

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyly wielka popularnos¢ — kupowali
je wszyscy. Zdobily wykwintnie zastawione $wigteczne stoly, znakomicie nadawaly si¢ na podrézny prowiant, na
prezent, czy na zakaske do wddki. Staly sie tez — obok szynki i bekonu — polska specjalnoscia eksportows.

Tradycyjny surowiec — migso wieprzowe

,Kabanosy” wyrabiane s3 z migsa specjalnie tuczonych wieprzy nazwanych kiedys ,kabanami”. Okreslenie ,kaban”
pojawia si¢ w poemacie ,Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego wieszcza narodowego Adama Mickiewicza. Oznaczato
poczatkowo dzika, wieprza, takze konia, ale w XIX wieku stosowano je juz powszechnie, jak podaje Encyklope-
dyja Powszechna t. 13 z 1863 roku wydana w Warszawie, dla okreslenia dobrze odkarmionego, tlustego mlo-
dego wieprza. Wieprz byt specjalnie tuczony, by w efekcie uzyska¢ delikatne i wykwintne migso z wysokim stop-
niem przetluszczenia $rédmig$niowego nadajagcym wyrobom silny, specyficzny smak, soczysto$¢ i krucho$é.
Pochodng ,kabana” stalo si¢ réwnie popularne w uzyciu okreSlenie ,kabanina”, ktére zgodnie z definicja zamiesz-
czong w ,Stowniku jezyka polskiego” wydanym w 1861 r. w Wilnie oznacza zazwyczaj migso wieprzowe.

Migso $win chowanych z przeznaczeniem na kabanosy musi charakteryzowal si¢ zawartoscia tluszczu Srédmie-
$niowego przekraczajgcg 3 %, tzw. marmurkowato$cig nadajaca produktowi pozadang krucho$é, soczysto$¢ oraz
doskonaly smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa na jako$¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny
charakter i jest zgodne z tradycyjna metodg wytwarzania.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgledu na specyficzny charakter ,kabanoséw” kontroli podlega¢ powinny w szczeg6lnosci:
1) Jako$¢ surowca, stosowanego do produkeji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
— kontrola przydatnosci technologicznej migsa,
— rodzaj tuczu,
— czas peklowania,
— przyprawy stosowane do produkgji kabanoséw i proporcje w jakich sg uzywane.
2) Proces wedzenia ,kabanosow”
W trakcie kontroli nalezy sprawdzic:
— zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania,
— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem,
— uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrgbek bukowych.
3) Jakos§¢ wyrobu gotowego:
— zawarto$¢ biatka,
— zawarto$¢ wody,
— zawartoé¢ tluszczu,
— zawarto$¢ chlorku sodu,
— zawarto$¢ azotanéw (III) oraz azotanow (V),
— smak i zapach.

4) Ksztalt produktu
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Czestotliwo$¢ kontroli
Kontrole w/w etapéw nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku gdy wszystkie etapy bedg prze-

biegaly prawidlowo, czestotliwos¢ kontroli mozna ograniczy¢ do dwéoch w ciagu roku.

W przypadku wystgpienia nieprawidtowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzac jego kontrole ze zwigkszong
czestotliwoscig (raz na 2 miesigce). Pozostale etapy moga by¢ nadal sprawdzane z czestotliwoscig raz na pét roku.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adres: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232901
Faks: +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/Jednostka prywatna

4.2.  Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole wszystkich warunkéw specyfikacji.
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