OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI"

z dnia 8 maja 2005 r.
w sprawie wnioskéw o rejestracje ..Staropolskiego Miodu Pitnego Péftorak”,
..Staropoiskiego Miodu Pitnego Dwéjniak’’, ,,.Staropolskiego Miodu Pitnego Trdjniak"

i ., Staropolskiegec Miodu Pitnego Czwérniak” jako nazw specyficznego charakteru

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r.  3) ,,Staropolskiego Miodu Pitnego Tréjniak” w zatqczniku

o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych nr 3 do ogloszenia;
i érodkdw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych 4) , Staropolskiege Miodu Pitnego Czwérniak” w zatgcz-
(Dz.U. z 2005 r, Nr 10, poz. 68) oglasza sie informacje niku nr 4 do ogloszenia.

o wplynieciu wnioskéw o rejestracje, datg wplynigcia wnios-
kéw o rejestracjg oraz streszczenia specyfikacji:
1) ..Staropolskiego Miodu Pitnego Péitorak’ w zatgczniku

nr 1 do ogtoszenia; Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
2) ,.Staropolskiego Miodu Pitnego Dwdjniak” w zataczniku
nr 2 do ogtoszenia; Wajciech Qlejniczak

¥ Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pki 3 rozporzgdze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerweca 2004 r. w sprawie szczegblowego zakresu dzialania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
{Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zataczniki do ogtoszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 9 maja 2005 r.

Zatacznik nr 1

Dnia 21 kwietnia 2005 r. o godzinie 13.30 zostat ztozony wniosek o rejestracje ,.Staropolskiego
Miodu Pitnego Péttorak’’. Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 4 maja 2005 r. zostat wpisany
do rejestru wewnetrznego wnioskow.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2082/92
..STAROPOLSK! MIOD PITNY POLTORAK"’
(Nr: 1/2005)

1. Odpowiedzialny organ w panstwie czlonkow- miodowej w temperaturze 95—105° C. Wymagana

skim:
Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Adres: Warszawa 00-930, ul. Wspéina 30
Telefon: +48 22 623 27 Q7
Faks: +48 22 623 25 03
E-mail: Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl

. Dane wnioskodawcy:

2.1. Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosyt-
nictwa przy Stowarzyszeniu Nauko-
wo-Technicznym Inzynieréw i Tech-
nikéw Przemystu Spozywczego

2.2. Adres: Warszawa 00-043, ul. Czackiego 3/5

Tel.: +48 22 828 27 21
Faks: +48 22 827 38 47
E-mail: krwim@sitspoz.pl
2.3. Skiad: producenci/przetwaércy (4) inni (1)

. Kategoria produktu rolnego lub srodka spo-
zywczego (zgodnie z klasyfikacjg podang w spe-
cyfikacji w pkt 2) — 1.8. Inne produkty wymienione
w zatgczniku |

. Specyfikacja:

4.1. Nazwa:
Staropolski Miad Pitny Péttorak
4.2. Metoda produkgcji:

Produkcja Staropolskiego Miodu Pitnego Pot-
toraka rozpoczyna sie od warzenia brzeczki

proporcja miodu i wody dla poitoraka wynosi:
1 objeto$¢ miodu i 0,5 objetosci wody w wyrobie
gotowym. Ze wzglgdu na wysokie stezenie cukru
w nastawie brzeczke dla poéitoraka przygotowuje
sie z dodatkiem mniejszej ilosci miodu. Pozostalg
cze$é miodu dodaje sie w korficowym etapie fer-
mentacji lub w procesie lezakowania. W przypadku
miodéw pitnych owocowych przynajmniej 30%
wody jest zastepowane sokiem owocowym lub
aronowym.

Nastepie brzeczka miodowa podlega studzeniu
do temperatury 20—22° C i poddawana procesowi
fermentacji.

Fermentacja przebiega dwuetapowo — najpierw
przeprowadzana jest fermentacja burziiwa a na-
stepnie cicha. Po jej zakoriczeniu odciggany jest
odfermentowany nastaw znad osadu drozdzowe-
go, ktéry poddaje sie procesowi lezakowania. Pro-
ces lezakowania miodu pitnego poéttoraka wynosi
nie mniej niz 18 miesiecy.

4.3, Tradycyjny charakter:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charak-
teryzuje si¢ ponad tysigcletnig tradycjg i bardzo
duzg r6znorodnoscia.

W wyniku rozwoju i udoskonalania metody
produkcji na przestrzeni wiekéw wyksztatcito sig
wiele rodzajéw mioddw pitnych. Historia ich pro-
dukcji siega poczgtkéw panstwowosci polskie;.

W 966 roku w zapisach hiszpanskiego dyp-
lomaty, kupca i podréznika Ibrahima lbn Jakuba
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odnotowano, ze ,,w kraju Mieszka I, obok Zywno-
sci. miesa, ziem/ ornej obfitufe miéd, a sfowiariskie
wina i upafaface napofe zwa sie miodami” (Miesz-
ko 1 — pierwszy historyczny wiadca Polski}. W Kro-
nikach Galla Anonima, ktéiy opisywat dzieje Polski
na przetomie X| i XIl wieku, znajduja sie takze liczne
wzmianki o produkcji miodow pitnych.

W materiatach zrodlowych opisujgcych tradycje
kulinarne Polski w XVII-XVIIl wieku znajdujg sie
juz nie tylko wzmianki o miodach pitnych, ale takze
o ich szczegdlnych rodzajach.

W zaleznosci od metody produkeji, miody dzielo-
no na: poéttoraki, dwajniaki, trdjniaki i czwdrniaki.
Kazda z nich odnosi sie do innego miodu pitnego
— produkowanego wedlug innych proporcji miodu
i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania.

W polskiej literaturze, w tym w polskiej epopei
narodowej, ktérg jest ,,Pan Tadeusz” Adama Mic-
kiewicza znalezé mozna wiele informacji na temat
produkgji, zwyczajow spozywania i rodzajéw mio-
déw pitnych. Przytoczy¢ warto tu choéby kilka dziet
literackich:

— Wiersze Tomasza Zana (1796-1855).

— Tryiogia Henryka Sienkiewicza opisujgca

dzieje Rzeczypospolitej w XVIlI w. (,,Ogniem
i mieczem’ wydane w 1884 roku, ,,Potop”
wydany w 1886 roku araz ,,Pan Wolodyjow-
ski” wydany w 18871888 roku) — w trylogii
niejednokrotnie wspomina sie m.in. o trdj-
niaku, ktéry produkowany byt wedtug staro-
polskiej receptury.

— ,.Pan Tadeusz”, w ktérym to dziele opisana
jest historia szlachecka dziejgca sie w latach
1811-1812.

Tradycyjny podzial mioddw pitnych na pétto-
raki, dwadjniaki, tréjniaki i czwdrniaki istnieje w Pol-
sce od wiekdédw i przetrwal w $wiadomosci kon-
sumentow do dzi$ dnia. Po zakorczeniu [l wojny
§wiatowej zostaly podjete proby prawnego uregu-
lowania tradycyjnego podziatu mioddw pitnych na
cziery kategorie.

Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do
polskiego porzgdku prawnego w roku 1948 Usta-
wg 0 produkcji win, moszczdw winnych, mioddw
pitnych oraz o obrocie tymi produktiami (Dziennik
Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopa-
da 1948 roku).

Specyficzny charakter Staropolskiege Miodu
Pitnego Pdéltoraka wynika w szczegblnosci z za-
stosowania i $cistego przestrzegania ustalonych
proporcji wody i miodu w brzeczce micdowej
— skiada sie ona z 1 cze$ci miodu oraz 0,5 czedei
wody w wyrcbie gotowym.

Nazwa péttorak odnosi sie zatem bezposrednio
do historycznie ustalonego skiadu i sposobu pro-
dukeji miodu pitnego. Zgodnie z tradycyjng staro-
polska recepturg charakter produktu wymaga prze-
strzegania okre$lonego okresu lezakowania i doj-
rzewania. W przypadku Staropolskiego Miodu Pit-
nego Pdéltoraka okres ten wynosi przynajmniej
18 miesiecy.

Przestrzeganie tych wymogow jest warunkiem
koniecznym, ale nie wystarczajagcym do uzyskania
specyficznego produktu, jakim jest Staropolski
Miéd Pitny Pottorak. Otrzymanie wyjatkowego,
specyficznego i niepowtarzalnego preduktu — Sta-
ropolskiego Miodu Pitnego Pottoraka — gwaran-
tuje bowiem tylko i wylacznie przestrzeganie wszy-
stkich etapdw produkcji opisanych w specyfikacji.
Sa one bowiem efektem tradycji wytwarzania mio-
déw pitnych na ziemiach Poiski od ponad tysigca
lat.

4.4, Opis produktu rolnego Iub srodka spo-
ZYyWCzago:

Klarowny napdj fermentowany z brzeczki mio-
dowej wyrdzniajacy sie charakterystycznym mic-
dowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Miody pitne ziolowe i korzenne majg smak
wzbogacony o smak typowy dia uzytvch przypraw.

Kolor micdu pitnego od ziocistego do ciemno-
bursztynowego uzaleznicny jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do produkeiji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne
dia Staropolskiego Miodu Pitnego Péitoraka:

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

— cukry redukujgce po inwersji powyzej 300 g/l,

— kwasowo$é ogélna wyrazona jako kwas jabi-
kowy w ilosci od 3,5 do 8 gramdw na litr,

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

— ilo&¢ gramow cukrow ogdtem, ktdra po zsumo-
waniu z pomnozenym przez 18 rzeczywistym



Dziennik Urzedowy
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi Nr 5

— 20 —

Poz. 6

stezeniem alkoholu w % objetodciowych w przy-
padku péttoraka daje warto$é nie mniejszg niz
600,
- ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
- 30 graméw na litr — w przypadku péttoraka,
— 35 graméw na litr — w przypadku poéttoraka
gronowego i owocowego,
— popi6t — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przy-
padku miodu pitnego gronowego i owocowego.
Miody pitne sg wyjatkowymi produktami natu-
ralnymi, uzyskiwanymi bez uzycia konserwantéw,
stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw i aromatéw.
0 wyjatkowoéci miodu pitnego pbitoraka decy-
duje takze uzyty surowiec oraz sposéb przygotowa-
nia brzeczki i okres lezakowania.

4.5. Minimalne wymagania oraz procedury
kontroli:

Szczegdlnej kontroli podlega sklad brzeczki
miodowej wykorzystywanej do produkcji Staropol-
skiego Miodu Pitnego Péttoraka oraz dtugo$¢ okre-
su lezakowania i dojrzewania.

. Informacja, czy wnioskodawca ubiega sig

o ochrone nazwy (zgodnie z art. 13 ust.
2 rozporzadzenia Rady nr 2082/92).

Wystgpienie o zastrzezenie nazwy zgodnie z art. 13

ust. 2: Nie.

Zatacznik nr 2

Dnia 21 kwietnia 2005 r. o godzinie 13.30 zostat ztozony wniosek o rejestracj¢ ., Staropolskiego
Miodu Pitnego Dwéjniak’’. Whniosek spetnia wymogi formalne i dnia 4 maja 2005 r. zostal wpisany
do rejestru wewnetrznego wnioskdow.

Rozporzgdzenie Rady (EWG) nr 2082/92
.STAROPOLSKI MIOD PITNY DWOJNIAK"
(Nr: 2/2005)

1. Odpowiedzialny organ w panstwie cztonkow- Faks: +48 22 827 38 47
skim: E-mail: krwim@sitspoz.pl
Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Adres: Warszawa 00-930, ul. Wspélna 30

Telefon: +48 22 623 27 07

Faks: +48 22 623 25 03 3. Kategoria produktu rolnego lub $rodka spozyw-

E-mail: Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl czego (zgodnie z klasyfikacjq podang w specyfika-
cji w pkt 2) — 1.8. Inne produkty wymienione
w zalgczniku |.

2.3. Skiad: producenci/przetwodrey (4) inni (1)

2. Dane wnioskodawecy:
' 4, Specyfikacja:

2.1. Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodo-
sytnictwa przy Stowarzyszeniu Nau-
kowao-Technicznym Inzynieréw i Te-
chnikéw Przemystu Spozywczego

4.1. Nazwa:

Staropolski Miéd Pitny Dwa@jniak

2.2. Adres: Warszawa 00-043, ul. Czackiego 3/5
Tel.; +48 22 828 27 21



Dziennik Urzedowy
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi Nr 5

—_2] —

Poz. 6

4.2, Metoda produkciji:

Produkcja Staropolskiego Miodu Pitnego
Dwdijniaka rozpoczyna sie od warzenia brzeczki
miodowej w temperaturze 95—105° C. Wymagana
proporcja miodu i wody dla dwbjniaka wynosi:
1 objeto$é miodu i 1 objeto$é wody w wyrobie
gotowym. Ze wzgledu na wysokie stezenie cukru
w nastawie brzeczke dla dwdjniaka przygotowuje
sig z dodatkiem mniejszej ilo$ci miodu. Pozostatg
cze$é miodu dodaje sie w koricowym etapie fer-
mentacji lub w procesie lezakowania. W przypadku
mioddw pitnych owocowych przynajmniej 30%
wody jest zastepowane sokiem owocowym lub
gronowym.

Nastepie brzeczka miodowa podlega studzeniu
do temperatury 20—22° C i poddawana procesowi
fermentacii.

Fermentacja przebiega dwuetapowo — najpierw
przeprowadzana jest fermentacja burzliwa a na-
stepnie cicha. Po jej zakonczeniu odciggany jest
odfermentowany nastaw znad osadu drozdzowe-
go, ktory poddaje sie procesowi lezakowania. Pro-
ces lezakowania miodu pitnego dwajniaka wynosi
nie mniej niz 12 miesiecy.

4.3. Tradycyjny charakter:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charak-
teryzuje sie ponad tysigcletnig tradycjg i bardzo
duzg réznorodnoscia.

W wyniku rozwoju i udoskonalania metody
produkcji na przestrzeni wiekdw wyksztalcito sie
wiele rodzajéw miodéw pitnych. Historia ich pro-
dukcji siega poczgtkédw parnstwowosci polskiej.

W 966 roku w zapisach hiszpariskiego dyp-
lomaty, kupca i podréznika lbrahima lbn Jakuba
odnotowanao, ze ,w kraju Mieszka I, obok zywno-
Sci, miesa, ziemi ornef obfitufe midd, a slowianskie
wina [ upajajgce napoje zwg sie miodami"” (Miesz-
ko | — pierwszy historyczny wiadca Polski). W Kro-
nikach Galla Anonima, ktéry opisywat dzieje Polski
na przetomie Xl i Xl wieku, znajdujg sie takze liczne
wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W materiatach zrédiowych opisujgcych tradycje
kulinarne Polski w XVII—-XVIII wieku znajdujg sie
juz nie tylko wzmianki o miodach pitnych, ale takze
o ich szczegolinych rodzajach.

W zaleznoéci od metody produkcji, miody dzielo-
no na: péttoraki, dwdjniaki, tréjniaki i czworniaki.
Kazda z nich odnosi sie do innege miodu pitnego
— produkowanego wedlug innych proporcji miodu
i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania.

W polskiej literaturze, w tym w polskiej epopei
narodowej, ktérg jest ,,Pan Tadeusz”” Adama Mic-
kiewicza znalezé mozna wiele informacji na temat
produkgeji, zwyczajoéw spozywania i rodzajéw mio-
déw pitnych. Przytoczyé warto tu chocby kilka dziet
literackich:

—~ Wiersze Tomasza Zana (1796-18558).

- Trylogia Henryka Sienkiewicza opisujgca dzieje
Rzeczypospolitej w XVII w. (,,Ogniem i mie-
czem’ wydane w 1884 roku, ,,Potop” wydany
w 1886 roku oraz ,,Pan Wotodyjowski’”” wydany
w 1887 i 1888 roku) — w trylogii niejednokrot-
nie wspomina sie m.in. o tréjniaku, ktéry produ-
kowany byl wedtug staropolskiej receptury.

— ,,Pan Tadeusz"’, w ktérym to dziele opisana jest
historia szlachecka dziejgca sie w latach
1811-1812.

Tradycyjny podzial mioddw pitnych na poétto-
raki, dwajniaki, tréjniaki i czwérniaki istnieje w Pol-
sce od wiekdw i przetrwal w $wiadomosci kon-
sumentdw do dzi$§ dnia. Po zakoticzeniu 1l wojny
Swiatowe] zostaly podjete préby prawnego uregu-
lowania tradycyjnego podziatu mioddw pitnych na
cztery kategorie.

Ostatecznie podziat ten zostal wprowadzony do
polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Usta-
wa o produkeji win, moszczéw winnych, miodéw
pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik
Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopa-
da 1948 roku).

Specyficzny charakter Staropolskiego Miodu
Pitnego Dwdjniaka wynika w szczeg6lnoéci z za-
stosowania i $cistego przestrzegania ustalonych
proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej
— sklada sie ona z 1 cze$ci miodu oraz 1 czesci
wody w wyrobie gotowym.

Nazwa dwdjniak odnosi sig zatem bezposrednio
do historycznie ustalonego sktadu i sposobu pro-
dukeji miodu pitnego. Zgodnie z tradycyjng staro-
polska recepturg charakter produktu wymaga prze-
strzegania okre$lonego ckresu lezakowania i doj-
rzewania. W przypadku Staropolskiege Miodu Pit-
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nego Dwdjniaka okres ten wynosi przynajmniej
12 miesiecy.

Przestrzeganie tych wymogoéw jest warunkiem
koniecznym, ale nie wystarczajgcym do uzyskania
specyficznego produktu,” jakim jest Staropolski
Miod Pitny Dwojniak. Otrzymanie wyjgtkowego,
specyficznego i niepowtarzalnego produktu — Staro-
polskiego Miodu Pitnego Dwdjniaka — gwarantuje
bowiem tylko i wylgcznie przestrzeganie wszelkich
etapdw produkcji opisanych w specyfikacji. Sg one
bowiem efektem tradycji wytwarzania miodéw pit-
nych na ziemiach Polski od ponad tysigca lat.

4.4. Opis produktu roinego lub srodka spo-
zZywczego:

Klarowny napdj fermentowany z brzeczki mio-
dowe|] wyrbzniajgcy sie charakterystycznym mio-
dowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Miody pitne ziotowe i korzenne majg smak
wzhogacony o smak typowy dla uzytych przypraw.

Kolor miodu pitnego od ztocistego do ciemno-
bursztynowego uzalezniony jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do produkcji.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne
dla Staropolskiego Miodu Pitnego Dwéjniaka:
zawarto$¢ alkoholu od 15 do 18% obj.,
cukry redukujgce po inwersji od 175 do 230 g/1,
kwasowo$¢ ogblna wyrazona jako kwas jabi-
kowy w ilosci od 3,5 do 8 graméw na litr,
kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy

|

— ilogé gramdw cukréw ogdtem, ktdra po zsumo-
waniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym
stezeniem alkoholu w % objetosciowych
w przypadku dwdjniaka daje warto$¢ nie mniej-
szg niz 490,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:

— 25 graméw na litr — w przypadku dwdjniaka,
— 30 graméw na litr — w przypadku dwdjniaka
gronowego i swocowego,

— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przy-
padku miodu pitnego gronowego i 0wWoCOowego.
Miody pitne sg wyjgtkowymi produktami natu-

rainymi, uzyskiwanymi bez uzycia konserwantow,

stabilizatordw, sztucznych barwnikow i aromatow.,

0 wyjatkowosci miodu pitnego dwbjniaka de-
cyduje takze uzyty surowiec oraz sposéb przygoto-
wania brzeczki i okres lezakowania.

4.56. Minimalne wymagania oraz procedury
kontroli:

Szczegblnej kontroli podiega skiad brzeczki
miodowej wykorzystywanej do produkeji Staropol-
skiego Miodu Pitnego Dwdjniaka oraz diugosé
okresu lezakowania i dojrzewania.

. Informacja, czy wnioskodawca ubiega sig

o ochrone nazwy (zgodnie z art. 13 ust.
2 rozporzgdzenia Rady nr 2082/92):

Whystapienie o zastrzezenie nazwy zgodnie z art. 13

w ilosci nie wiekszej niz 1,4 grama na litr, ust. 2: Nie.

Zalacznik nr 3

Dnia 21 kwietnia 2005 r. o godzinie 13.30 zostal ztozony wniosek o rejestracje ,,.Staropolskiego
Miodu Pitnego Trdjniak’’. Wniosek spatnia wymogi formalne i dnia 4 maja 200b r. zostal wpisany do
rejestru wewnetrznego wnioskow.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2082/92
~STAROPOLSKI MIOD PITNY TROJNIAK"
(Nr: 3/2005)

1. Odpowiedzialny organ w panstwie cztonkowv- Telefon: +48 22 623 27 07
skim: : Faks: +48 22 623 25 03
Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi E-mail: Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl
Adres: Warszawa 00-930, ul. Wspélna 30
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2. Dane wnioskodawcy: W wyniku rozwoju i udoskonalania metody

2.1. Nazwva: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosyt-
nictwa przy Stowarzyszeniu Nauko-
wo-Technicznym Inzynieréw i Tech-
nikéw Przemystu Spozywczego

2.2. Adres: Warszawa 00-043, ul. Czackiego 3/5
Tel.: +48 22 828 27 21
Faks: +48 22 827 38 47
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2.3. Sktad: producenci/przetwoércy (4) inni (1)

. Kategoria produktu rolnego lub srodka spozyvv-
czego (zgodnie z klasyfikacja podang w specyfika-
cii w pkt 2) — 1.8. Inne produkty wymienione
w zatgczniku 1.

. Specyfikacja:

4.1. Nazwa:

Staropolski Miad Pitny Trdjniak
4.2. Metoda produkciji:

Produkcja Staropolskiego Miodu Pitnego Tréj-
niaka rozpoczyna sie od warzenia brzeczki miodo-
wej w temperaturze 95-105° C, skiadajacej sie
z 1 objetosci miodu i 2 objetosci wody. W przypad-
ku mioddw pitnych owocowych przynajmniej 30%
wody jest zastepowane sokiem owocowym fub
gronowym,

Nastepie brzeczka miodowa podlega studzeniu
do temperatury 20—22°C i poddawana procesowi
fermentacji.

Fermentacja przebiega dwuetapowo — najpierw
przeprowadzana jest fermentacja burzliwa a na-
stepnie cicha. Po jej zakoriczeniu odciaggany jest
odfermentowany nastaw znad osadu drozdzowe-
go, ktory poddaje sie procesowi lezakowania. Pro-
ces lezakowania miodu pitnego tréjniaka wynosi
nie mniej niz 9 miesiecy.

4.3. Tradycyjny charakter:

Produkcja mioddéw pitnych w Polsce charak-
teryzuje si¢ ponad tysigcletnig tradycjg i bardzo
duzg réznorodnoécig.

produkcji na przestrzeni wiekdw wyksztatcito sie
wiele rodzajéw mioddw pitnych. Historia ich pro-
dukcji siega poczatkow panstwowosci polskiej.

W 966 roku w zapisach hiszpanskiego dyp-
lomaty, kupca i podréznika |brahima Ibn Jakuba
odnotowano, ze ,w kraju Mieszka I, obok Zywno-
$ci, migsa, ziemi ornef obfituje miéd, a slowiariskie
wina i upajajgce napoje zwg sie miodami” (Miesz-
ko | — pierwszy historyczny wtadca Polski). W Kro-
nikach Galla Anonima, ktéry opisywat dzieje Polski
na przetomie X i Xl wieku, znajdujg si¢ takze liczne
wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W materiatach Zrodiowych opisujgcych tradycje
kulinarne Polski w XVII-XVIII wieku znajdujg sie
juz nie tylko wzmianki o miodach pitnych, ale takze
o ich szczegdinych rodzajach.

W zaleznoéci od metody produkcji, miody dzielo-
no na: pbéioraki, dwdjniaki, trojniaki i czwdrniaki.
Kazda z nich odnosi sie do innego miodu pitnego
- produkowanego wedtug innych proporcji miodu
i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania.

W polskiej literaturze, w tym w polskiej epopei
narodowej, ktérg jest ,,Pan Tadeusz” Adama Mic-
kiewicza znalezé mozna wiele informacji na temat
produkciji, zwyczajéw spozywania i rodzajéw mio-
déw pitnych. Przytoczy¢ warto tu choéby kilka dziet
literackich:

— Wiersze Tomasza Zana (1796-1855).

— Trylogia Henryka Sienkiewicza opisujgca

dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,,Ogniem
i mieczem’’ wydane w 1884 roku, , Potop”
wydany w 1886 roku oraz ,,Pan Wolodyjow-
ski”" wydany w 18871888 roku) — w trylogii
niejednokrotnie wspomina sie m.in. o trdj-
niaku, ktéry produkowany byt wedtug staro-
polskiej receptury.

- ,,Pan Tadeusz”, w ktorym to dziele cpisana
jest historia szlachecka dziejaca sie w latach
1811-1812.

Tradycyjny podziat mioddw pitnych na péite-
raki, dwdéjniaki, tréjniaki i czwérniaki istnieje w Pol-
sce od wiekdw i przetrwat w éwiadomoéci kon-
sumentéw do dzi§ dnia. Po zakoriczeniu Il wojny
Swiatowej zostaty podjete proby prawnego uregu-
lowania tradycyjnego podzialu mioddw pitnych na
cztery kategorie.
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Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do
polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Usta-
wa o produkciji win, moszczéw winnych, miodow
pitnych oraz o obrogie tymi produktami (Dziennik
Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopa-
da 1948 roku).

Specyficzny charakter Staropolskiego Miodu
Pitnego Trojniaka wynika w szczeg6lnodci z za-
stosowania i $cislego przestrzegania ustalonych
proporcji wody i miodu w brzeczce miodowej
— skiada si¢ ona z 1 cze$ci miodu oraz 2 czesci
wody.

Nazwa tréjniak odnosi sig zatem bezposrednio
do historycznie ustalonego skiadu i sposobu pro-
dukcji miodu pitnego. Zgodnie z tradycyjng staro-
polska recepturg charakter produktu wymaga prze-
strzegania okre§lonego okresu lezakowania i doj-
rzewania. W przypadku Staropolskiego Miodu Pit-
nego Tréjniaka okres ten wynosi przynajmniej
9 miesiecy.

Przestrzeganie tych wymogow jest warunkiem
koniecznym, ale nie wystarczajgcym do uzyskania
specyficznego produktu, jakim jest Staropolski
Miod Pitny Tréjniak. Otrzymanie wyjgtkowego,
specyficznego i niepowtarzalnego produktu — Sta-
ropolskiego Miodu Pitnego Trojniaka — gwarantuje
bowiem tylko i wylgcznie przestrzeganie wszyst-
kich etapéw produkcji opisanych w specyfikacji. 5
one bowiem efektem tradycji wytwarzania miodéw
pitnych na ziemiach Polski od ponad tysiaca lat.

4.4. Opis produktu rolnego lub srodka spo-
Zywczego:

Klarowny nap6j fermentowany z brzeczki mio-
dowej wyrézniajacy sig charakterystycznym mio-
dowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Miody pitne ziolowe i korzenne maja
smak wzbogacony o smak typowy dla uzytych
przypraw.

Kolor miodu pitnego od zlocistego do ciemno-
bursztynowego uzalezniony jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do produkcii.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne
dla Staropolskiego Miodu Pitnego Trojniaka:

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

— cukry redukujgce po inwersji od 65 do 120 g/l,

— kwasowosé ogblna wyrazona jako kwas jabt-
kowy w iloéci od 3,5 do 8 grambw na litr,

— kwasowo0$§é lotna wyrazona jako kwas octowy
w iloéci nie wiekszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo&¢ graméw cukréw ogétem, ktéra po zsumo-
waniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym
stezeniem alkoholuw % objeto$ciowych w przy-
padku trojniaka daje wartosc nie mniejsza niz
323,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:

— 20 graméw na litr — w przypadku trojniaka,
- 25 graméw na litr — w przypadku tréjniaka
gronowego i owocowego,

— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr = w przy-
padku miodu pitnego gronowego i owocowego.

Miody pitne sa wyjatkowymi produktami natu-
ralnymi, uzyskiwanymi bez uzycia konserwantow,
stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw i aromatow.

O wyjatkowoséci miodu pitnego tréjniaka decy-
duje takze uzyty surowiec oraz spos6b przygotowa-
nia brzeczki i okres lezakowania.

4.5. Minimalne wymagania oraz procedury
kontroli:

Szczegblnej kontroli podlega skiad brzeczki
miodowej wykorzystywanej do produkeji Staropol-
skiego Miodu Pitnego Tréjniaka oraz dtugo$¢ okre-
su lezakowania i dojrzewania.

. Informacja, czy wnioskodawca ubiega sig

o ochrone nazwy (zgodnie z art. 13 ust.
2 rozporzadzenia Rady nr 2082/92).

Wystgpienie o zastrzezenie nazw zgodnie z art. 13

ust. 2: Nie.
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Zatacznik nr 4

Dnia 21 kwietnia 2005 r. o godzinie 13.30 zostal zlozony wniosek o rejestracje ,,Staropolskiego
Miodu Pitnego Czwaérniak’’. Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 4 maja 2005 r. zostat wpisany
do rejestru wewnetrznego wnioskow.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2082/92
,,STAROPOLSKI MIOD PITNY CZWORNIAK"
{Nr: 4/2005)

1. Odpowiedzialny organ w panstwie cztonkow- miodowe] w temperaturze 95—105° C, sktadajgcej

skim:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Adres: Warszawa 00-930, ul. Wsp6Ina 30
Telefon: +48 22 623 27 07
Faks: +48 22 623 25 03
E-mail: Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl

. Dane wnioskodawcy:

2.1. Nazwa: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodo-
sytnictwa przy Stowarzyszeniu Nau-
kowo-Technicznym Inzynieréw i Te-
chnikéw Przemystu Spozywczego

2.2. Adres: Warszawa 00-043, ul. Czackiego 3/5
Tel.: +48 22 828 27 21
Faks: +48 22 827 38 47
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2.3. Skiad: producenci/przetwdrey (4) inni (1)

. Kategoria produktu rolnego lub $rodka spozywv-
czego (zgodnie z klasyfikacjg podang w specyfika-
cji w pkt 2) — 1.8. Inne produkty wymienione
w zatgczniku L.
. Specyfikacja:

4.1. Nazwa:

Staropolski Miéd Pitny Czwérniak

4.2. Metoda produkciji:

Produkcja Staropolskiego Miodu Pitnego
Czwérniaka rozpoczyna sie od warzenia brzeczki

si¢ 2 1 objetoéci miodu i 3 objetosci wody. W przy-
padku miodéw pitnych owocowych przynajmniej
30% wody jest zastepowane sokiem owocowym
lub gronowym.

Nastepie brzeczka miodowa podlega studzeniu
do temperatury 20—-22° C i poddawana procesowi
fermentacji.

Fermentacja przebiega dwuetapowo — najpierw
przeprowadzana jest fermentacja burzliwa a na-
stepnie cicha. Po jej zakoriczeniu odciggany jest
odfermentowany nastaw znad osadu drozdzowe-
go, ktéry poddaje sig procesowi lezakowania. Pro-
ces lezakowania miodu pitnego czwdrniaka wynosi
nie mniej niz 6 miesiecy.

4.3. Tradycyjny charakter:

Produkcja miodéw pitnych w Polsce charak-
teryzuje sie¢ ponad tysigcletnig tradycjg i bardzo
duzg réznorodnoscig.

W wyniku rozwoju i udoskonalania metody
produkcji na przestrzeni wiekdw wyksztatcito sie
wiele rodzajéw miodéw pitnych. Historia ich pro-
dukeji siega poczatkow parnistwowosci polskie;.

W 966 roku w zapisach hiszpariskiego dyp-
lomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba
odnotowano, ze ,,.w kraju Mieszka I, obok Zywno-
$ci, miesa, ziemi ornef obfituje midod, a sfowiariskie
wina i upajajace napoje zwg sie miodami’' (Miesz-
ko | — pierwszy historyczny wiadca Polski). W Kro-
nikach Galla Anonima, ktéry opisywat dzieje Polski
na przetomie Xl i XIl wieku, znajdujg sie takze liczne
wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W materiatach zrédtowych opisujgcych tradycje
kulinarne Polski w XVII—XVIII wieku znajdujg sie
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juz nie tylko wzmianki o miodach pitnych, ale takze

o ich szczegodlnych rodzajach.

W zaleznosci od metody produkcji, miody dzie-
lono na: péltoraki, dwdéjniaki, trojniaki i czwérniaki.
Kazda z nich odnosi sie do innego miodu pitnego
— produkowanego wedtug innych proporcji miodu
i wody lub soku oraz o rdznych okresach lezakowa-
nia.

W polskiej literaturze, w tym w polskiej epopei
narodowej, ktora jest ,,Pan Tadeusz” Adama Mic-
kiewicza znalez¢é mozna wiele informacji na temat
produkcji, zwyczajow spozywania i rodzajéw mio-
dow pitnych, Przytoczyé warto tu chocby kilka dziet
literackich:

— Wiersze Tomasza Zana (1796—18558).

— Trylogia Henryka Sienkiewicza opisujgca dzieje
Rzeczypospolitej w XVIl w. (,,Ogniem i mie-
czem’” wydane w 1884 roku, ,,Potop” wydany
w 1886 roku oraz ,,Pan Wotodyjowski” wydany
w 1887 i 1888 roku) — w trylogii niejednokrot-
nie wspomina sie m.in. o tréjniaku, ktéry produ-
kowany byt wedtug staropolskiej receptury.

- ,,Pan Tadeusz”, w ktdrym to dziele opisana jest
historia szlachecka dziejgca sie w latach
1811-1812.

Tradycyjny podziat mioddw pitnych na péiio-
raki, dwajniaki, trgjniaki i czwdrniaki istnieje w Pol-
sce od wiekéw i przetrwal w dwiadomosei kon-
sumentéw do dzi$ dnia. Po zakoniczeniu Il wojny
$wiatowe] zostaly podjete prdby prawnego uregu-
lowania tradycyjnego podziatu miodéw pitnych na
cztery kategorie.

Ostatecznie podziat ten zostat wprowadzony do
polskiego porzadku prawnego w roku 1948 Usta-
w3g o produkcji win, moszczdw winnych, miodéw
pitnych oraz o obrocie tymi produktami (Dziennik
Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopa-
da 1948 roku).

Specyficzny charakter Staropolskiego Miodu
Pithego Czwdérniaka wynika w szczegdlnosci z za-
stosowania i écistego przestrzegania ustalonych
propeorcji wody i miodu w brzeczce miocdowej
- skfada sie ona z 1 cze$ci miodu oraz 3 czesci
wody.

Nazwa czwoérniak odnosi sie zatem bezposred-
nio do historycznie ustalonego skladu i sposobu
produkcji miodu pitnego. Zgodnie z tradycyjna

staropolska recepturg charakter produktu wymaga
przestrzegania okre$lonego okresu lezakowania
i dojrzewania. W przypadku Staropolskiego Miodu
Pitnego Czwdrniaka okres ten wynosi przynajmniej
6 miesiecy.

Przestrzeganie tych wymogow jest warunkiem
koniecznym, ale nie wystarczajgcym do uzyskania
specyficznego produktu, jakim jest Staropolski
Miéd Pitny Czwérniak. Otrzymanie wyjatkowego,
specyficznego i niepowtarzalnego produktu
— Staropolskiego Miodu Pitnege Czwérniaka
— gwarantuje bowiem tylko i wylgcznie przestrze-
ganie wszystkich etapow produkeji opisanych
w specyfikacji. Sa one bowiem efektem tradycji
wytwarzania mioddéw pitnych na ziemiach Polski
od ponad tysigca lat.

4.4. Opis produktu roinego lub $rodka SpOZYWW-
czego:

Klarowny napdj fermentowany z brzeczki mio-
dowej wyrdzniajgcy sie charakterystycznym mio-
dowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Miody pitne ziclowe i korzenne majg smak
wzbogacony o smak typowy dla uzytych przypraw.

Kolor miodu pitnege od ziocistego do ciemno-
bursztynowego uzalezniony jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do produkcji.

WskaZniki fizyko-chemiczne charakterystyczne
dla Staropolskiego Miodu Pitnego Czwdrniaka:

— zawartoéé alkoholu od 9 do 12% obj.,

— cukry redukujace po inwersji od 35 do 90 g/I,
- kwasowo$é ogdina wyrazona jako kwas jabt-
kowy w ilosci od 3,5 do 8 gramdw na litr,

- kwasowos$é lotna wyrazona jako kwas octowy
w ilodci nie wiekszej niz 1,4 grama na litr,

—- ilogé gramodw cukréw ogdlem, ktéra po zsumo-
waniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym
stezeniem alkocholu w % objetodciowych
w przypadku czwodrniaka daje warto$¢ nie
mniejszg niz 240,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:

— 15 graméw na litr — w przypadku czwor-

niaka,

— 20 graméw na litr — w przypadku czwdrniaka

gronowego i owocowego,

— popidt — nie mniej niz 1,3 grama na litr — w przy-



Dziennik Urzedowy

Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi Nr 5 — 27— Poz. 6

padku miodu pitnego gronowego i owocowe-

go.

Miody pitne sg wyjatkowymi produktami natu-
ralnymi, uzyskiwanymi bez uzycia konserwantéw,
stabilizatoréw, sztucznych barwnikéw i aromatdw.

O wyjagtkowo$ci miodu pitnego czwdrniaka de-
cyduje takze uzyty surowiec oraz sposéb przygoto-
wania brzeczki i okres lezakowania.

4.5. Minimalne wymagania oraz procedury
kontroli:

Szczegblnej kontroli podlega sktad brzeczki
miodowej wykaorzystywanej do produkcji Staropol-
skiego Miodu Pitnego Czworniaka oraz diugoéé
okresu lezakowania i dojrzewania.

. Informacja, czy wnioskodawca ubiega sie

o ochrone nazwy (zgodnie z art. 13 ust.
2 rozporzadzenia Rady nr 2082/92).

Whystapienie o zastrzezenie nazwy zgodnie z art. 13

ust. 2: Nie.





