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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 280/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»MEAEKO'YNI” (MELEKOUNI)
Nr UE: PGI-GR-02208 - 8.12.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

~Mekekouw” (Melekouni)

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 2.3. Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Melekouni” to tradycyjne stodycze produkowane na wyspie Rodos. Maja ksztalt rombu i wykonuje si¢ je z nasion
sezamu i miodu, przypraw, migdatéw i (nieobowigzkowo) skérki lub soku z owocéw cytrusowych, ktére miesza sie
razem i gotuje. ,Melekouni” jest migkkie i sprezyste, lecz nie rozpada sig, a jego konsystencja jest elastyczna, niekle-
ista i zwarta. Smak i aromat przypraw i skorki/soku z owocéw cytrusowych delikatnie uwalniajg si¢ podczas roz-
pakowywania produktu, po czym przybieraja na intensywnosci podczas zucia. Kolor ,Melekouni” przybiera rézne
odcienie, od zlotozéltego po brazowy, w zaleznosci od koloru miodu, stopnia prazenia nasion sezamu i stosowa-
nych przypraw.

Nazwa ,Melekouni” wywodzi si¢ ze starozytnej Grecji i pochodzi od stéw meli, czyli ,mi6d”, i kounni, ktére oznacza
,nasiono” w dialekcie rodyjskim.

Jego masa wynosi od 10 do 70 g.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

,Melekouni” tradycyjnie wytwarza si¢ z nastepujgcych sktadnikéw:

— miodu (minimum 40 % masy netto),

— sezamu (minimum 40 % masy netto),

— migdatéw (1,5-10 % masy netto),

— przypraw (cynamonu lub gatki muszkatolowej, lub gozdzikéw, lub kolendry),

— opcjonalnie ze skorki lub soku z owocéw cytrusowych (zwykle z pomaraficzy lub pomaraiczy bergamota, lub
cytryny, lub pomaraniczy gorzkiej).

Mi6d musi posiadaé whasciwosci okreslone w obowigzujacych przepisach prawnych.
Sezam musi by¢ nietuskany i uprazony.
Migdaly muszg by¢ uprazone.

Uzyte przyprawy muszg by¢ starannie zréwnowazone z resztg mieszanki, a w produkcie koficowym nie powinien
dominowa¢ zaden pojedynczy aromat.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji ,Melekouni” musza odbywal si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4,
poczawszy od podgrzania i wymieszania skladnikéw, po ich schtodzenie, sprasowanie i uformowanie mieszanki na
odpowiedniej powierzchni.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Melekouni” wprowadza si¢ do obrotu w calosci w takiej postaci, w jakiej je wyprodukowano, tj. w oryginalnym
opakowaniu, a przed koficowa dystrybucjg nie poddaje si¢ go dalszemu przetwarzaniu. Krojenie i pakowanie musi
odbywac si¢ w miejscu produkeji, poniewaz czas transportu i wahania temperatury zmieniajg wlasciwosci pro-
duktu; gtéwnym problemem jest zwigkszenie zawartoSci wilgoci w mieszaninie, co utrudnia jej formowanie
i krojenie.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Niezaleznie od prezentacji handlowej na etykiecie muszg si¢ znaleZ¢ nastgpujace stowa:
,Melekouni — chronione oznaczenie geograficzne” lub ,Melekouni ChOG”.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Okreslonym obszarem geograficznym produkeji ,Melekouni” jest wyspa Rodos, ktéra nalezy do prefektury Dodeka-
nez w regionie Wyspy Egejskie Potudniowe.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek pomiedzy ,Melekouni” a obszarem geograficznym wynika z renomy produktu. ,Melekouni” i wyspe
Rodos Iaczy silnie zakorzeniona tradycja siggajaca wiele wiekow wstecz.

Od czaséw starozytnych te tradycyjne lokalne stodycze serwuje si¢ jako przysmak na weselach, chrzcinach
i podczas innych wydarzefi towarzyskich. Charakterystyczny byt sposéb podawania ,Melekouni” w niekt6rych wio-
skach po ceremonii $lubnej. Umieszczano go na duzej blasze do pieczenia, krojono na kawatki lyzka i podawano
gosciom.

,Melekouni” przygotowuje si¢ wedlug tradycyjnej metody, ktéra stanowi polaczenie wiedzy przekazywanej z poko-
lenia na pokolenie. Na przyklad: konsystencja produktu zalezy od czasu i temperatury podgrzewania miodu (oraz
od warunkéw pogodowych panujacych w czasie produkcji ,Melekouni”, takich jak wilgotno$¢ i temperatura oto-
czenia), czasu i temperatury obrobki cieplnej nasion sezamu (muszg by¢ réwnomiernie prazone podczas miesza-
nia), temperatury nasion sezamu w chwili dodawania ich do miodu, stopnia zwarcia mieszaniny zapewniajgcego
wymagang spojno$¢ oraz natychmiastowego pakowania, ktére uniemozliwia zwigkszenie wilgotnosci produktu
(ktora pogarsza jako$¢ i skraca czas przechowywania).

,Melekouni” posiada nastgpujace cechy charakterystyczne:
— jego struktura jest migkka i sprezysta, lecz produkt nie rozpada sig,
— jego konsystencja jest elastyczna, niekleista i zwarta,

— w smaku wyczuwalny jest mi6d, nieluskane, prazone nasiona sezamu i prazone migdaly; posiada specyficzny
aromat skorki/soku z owocéw cytrusowych i uzytych przypraw,

— ma ksztalt rombu.

,Melekouni” rézni si¢ od innych podobnych produktéw tym, zZe jedyng substancijg stodzaca, jaka zawiera, jest midd —
w przeciwiefistwie do stodzikéw stosowanych w podobnych produktach.

Renomg produktu potwierdzaja niezliczone odniesienia si¢gajace czaséw starozytnosci zawarte w dokumentach,
publikacjach, przewodnikach kulinarnych, artykulach i pozycjach w prasie i internecie, jak réwniez podczas licz-
nych wydarzen organizowanych w celu promowania lokalnych produktéw. Od czaséw starozytnych ,Melekouni”
jest gléwnym przysmakiem weselnym na wyspie Rodos i produkuje si¢ je wedlug tradycyjnej receptury podczas
lokalnych warsztatow i w domach.

Nazwa ,Melekouni” wywodzi si¢ z dialektu rodyjskiego, jako Ze termin kounni (pochodzacy od starozytnego grec-
kiego stowa Kdkkos-Kounni) jest stosowany na danym obszarze i oznacza nasiono (w tym przypadku nasiono
sezamu), male ziarno znajdujace si¢ wewnatrz owocu sezamu, za$ stowo meli oznacza miéd. W celu uproszczenia
nazwe produktu pisze si¢ jako ,Melekouni”, a nie ,Melekounni”.

Nazwa ,Melekouni” jest szeroko stosowana w kregach handlowych i w mowie potocznej.
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Dwaj znani folklorysci z Rodos, Theodoros Konstantinidis i Christodoulos Papachristodoulou, wspomnieli o ,Mele-
kouni” w swoich pracach. ,Lexilogion tis dimodous Rodiakis Dialektou” [stownik miejscowego dialektu rodyjskiego]
zawiera nastepujaca definicje: ,Stodycze wykonane z miodu i prazonego sezamu to oficjalny przysmak podczas
wiejskich wesel i festiwali, wysytany jako zawiadomienie o §lubie do przyjaciét i krewnych, ktérzy nie mogg stawié
si¢ na ceremonii, podobnie jak stodzone migdaly wysylane w miastach i miasteczkach” (Konstantinidis, 2002).

W ksigzce pt. ,Paradosiaki Melissokomia Aigaiou” [Tradycyjne pszczelarstwo na wyspach Morza Egejskiego] (Chon-
dros, 2016), opublikowanej przez Stowarzyszenie Pszczelarstwa na wyspie Rodos, ,I Kipseli”, stwierdzono, Ze na
Rodos mozna znalezé wiele stodyczy bazujacych na miodzie, w tym ,Melekouni”. Stodycze te pochodzg ze staro-
zytnej Grecji i s3 znane od czaséw Homera. Herodotus (484-426 p.n.e.) wspomina o stodyczach podobnych do
,Melekouni”.

W ksiazce opublikowanej przez Stowarzyszenie Pszczelarstwa na wyspie Rodos zawarte sa obszerne odniesienia do
,Melekouni”, np. ze zwyczaje zwigzane z ,Melekouni” byly cechg charakterystyczna zwyczajéw Slubnych panujg-
cych na wyspie. W szczegdlnosci w regionie Maritsd w pigtkowy wieczér poprzedzajacy $lub rodzice miodej pary
chodzili od domu do domu i zapraszali krewnych, aby pomogli im przygotowaé ,Melekouni”, wolajac ,Chodzcie,
bedziemy robi¢ Melekouni!”. Krewni przynosili skladniki (sezam i miéd), a po ich przygotowaniu (uprazeniu
i wymieszaniu) przyrzadzali mieszanke przy pomocy wykwalifikowanego rzemie$lnika. Nastepnie zjadali czg$¢ zro-
bionych przez siebie ,Melekouni”, reszte¢ zachowujac na wesele. W innych wioskach takze kultywowano ten zwy-
czaj (Damatria, Kremasti, Koskinou itd.).

W ksigzce pt. ,Sergiani sto xthes ton nision mas (sta chronia tis italokratias kai stis protes meta tin apeleftherosi
dekacties)” [Spacer po dawnych wyspach (czasy panowania wladcéw wloskich i pierwsze dekady po odzyskaniu
niepodleglosci)] znajduje si¢ wzmianka ,[...] czwartkowy wieczor, gdy przygotowywano melekouni i ciasto na chleb
weselny. W sobote wieczorem grupa mezczyzn w towarzystwie muzykéw zaczynala zapraszanie wszystkich miesz-
kancéw wioski na wesele dzieci Giorgosa, [...] gdy muzycy wedrowali po wiosce, grajac tradycyjne piesni weselne,
dwoch lub trzech mezczyzn odwiedzalo kazdy dom i zostawialo melekouni [...]." (Karagianni-Marmarokopou,
2007).

W ksigzce pt. ,Tragoudia Gamou” [pie$ni weselne] wspomniano, ze na Rodos ,zwyczajowo jedzono réwniez
pyszne melekouni, ktére produkuje si¢ nadal i ktére stanowi typowe zaproszenie zareczynowe i §lubne” (Boyianos,
2005).

,Melekouni” wystepuje réwniez w ,Tis Rodou o melekounnas” — adaptacji scenicznej tradycyjnego rodyjskiego
wesela, przygotowanej przez czlonkéw Stowarzyszenia Kulturalnego w Soroni ,Ampernalli” (Chondros, 2016).

Ponadto ,Melekouni” wchodzi w sklad greckiego $niadania na Rodos. Greckie $niadanie jest pionierskg inicjatywa
zapoczgtkowang przez Grecka Izbe Hotelarskg, ktéra prezentuje kulturowe i kulinarne dziedzictwo Grecji poprzez
polaczenie go z grecka branzg hotelarstwa.

O zwigzku miedzy ,Melekouni” a wyspa Rodos $wiadczy réwniez fakt, ze ,Melekouni” zostalo wyznaczone jako
waluta (jednostka wymiany) na Rodos, co oznacza, ze czlonkowie sieci na wyspie moga wymienia¢ si¢ towarami
i ustugami bez uzycia pieniedzy.

Najwazniejsze oficjalne uznanie produktu nastgpito w zwigzku ze specjalnym wydarzeniem zorganizowanym na
Rodos w dniu 26 wrze$nia 2010 r.: przygotowanie najwickszego na $wiecie ,Melekouni”, ktére zostalo wpisane do
Ksiegi Rekordéw Guinnessa ,jako najdtuzsze melekouni, tradycyjny deser rodyjski...” i pomoglo wypromowa¢ pro-
dukt na skal¢ migdzynarodows.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGE/prod_pge_melekouni.pdf
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