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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsI™

z dnia 3 listopada 2006 r.

w sprawie wnioskdw o rejestracjg nazw:
..Rogala §wigtomarcifiskiego” jako Chronionego Dznaczenia Geograficznego.
..Oleju rydzowego' jako Gwarantowanej Tradycyjne] Specjainoéci
oraz
., Wiéni nadwislanki’’ jako Chronionaj Nazwy Pochodzenia

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 1) jednolite dokumenty w przypadku ,.Rogala Swigtomar-
2004 r. o rejestracji i ochronie nazw | oznaczer produkidw cifiskiego” oraz ,,Wiéni nadwidlanki” — w zalgcznikach
rolnyeh i érodkdw spozywezych oraz o produkiach tradycyj- nr 1 i nr 3 do ogloszenia;

nych (Dz.U.z 2006 r. Nr 10, poz. 68) oraz po uwzglednieniu  2) specyfikacie w przypadku ..Oleju rydzowego™ — w za-
przepistw Rozporzgdzenia Rady (WE) nr 508/2006 z dnia lgczniku nr 2 do ogloszenia. i

20 marca 2006 r. w sprawie produkiow rolnych i Srodkéw

spoiywczych bedgcych gwarantowanymi tradycyjnymi spe- Minister Rolnictwa | Rozwoju Wsi
cjialnosciami (Dziennik Urzedowy UE L 93 z dnia 31 marca
2006 r,) oglasza sig informacje o wplynieciu wnioskdw wz, Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
o rejestracjg, daty wplynigcia wniosktw o rejestracjg oraz SEKRETARZ STANU

Marek Zagorski

Y Minister Rolnictwa | Rozwoju Wsi kieruje dzislem administracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwea 2004 r. w sprawie szezegtlowego zakresu dzialania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wi
(Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zatgezniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wi
z dnia 3 listopada 2006 r. (poz. 14)

Zatgcznik nr 1
Dnia 26 paidziernika 2006 r. o godzinie 8.30 zostal ztozony wniosek o rejestracje nazwy ..Rogal
Swigtomarcinski"”. Wniosek spetnia wymogi formalne | dnia 2 listopada 2006 r. zostal wpisany do
rejestru wewnegtrznego wnioskdw.
Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006

..ROGAL SWIETOMARCINSKI"
Ch.0.G. (X) Ch.N.P. ()

1. Nazwa: Rogal swietomarcinski. brazowej. Jako dekoracja uzywana jest biata pomada

MNazwa .rogal swigtomarcinski” spelnia wymagania
art. 2 ust, 2 rozporzgdzenia Rady (WE) 510/2006 i jest
nazwg uzywang zwyczajowo dla okreslenia rogala
wypiekanego w stolicy regionu Wielkopolski = Po-
znaniu | Kilku okeolicznych miastach. Nazwa rogala
wywodzi sig z tradycji wypieku i spoiywania na dzien
Sw. Marcina (11 listopada) rogali z charakterystycz-
nym nadzieniem, kultywowane] na tym obszarze.

. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci.
Polska.

. Dpis produktu rolnego lub Srodka spoiyweze-
go.

3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4, Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze,
herbatniki i inne wyroby piekarskie.

3.2, Opis produktu noszgcego nazwe podang
w pkt. 1.

Rogal Swigtomarcirfiski jest posmarowany pomadg
i posypany rozdrobnionymi orzechami. Jego ksztait to
potksiezye, na przekroju jest owalny, Masa rogala
wynosi od 200 do 250 g. Rogal wpisuje sie w kwadrat
o0 boku ok. 14 em, jego wysokosé w najgrubszym
miejscu wynosi ok, 7 a szerokodci ok. 10 em. Powierz-
chnia skarki ma barwe od ciemnozlocistej do jasno-

z posypkg. Ciasto ma barwe kremowg, a masa {nadzie-
nie) jest bezowa — od jasno do ciemnobezowe]
Whypieczone ciasto jest elastyczne w dotyku, listkujgce,
na przekroju porowate z widocznymi warstwami. Bli-
zej $rodka zwoje ciasta przetozone sg masg makowsg.
W Srodku rogal wypelniony jest masg makowg w od-
czuciu wilgotng. Smak | zapach charakterystyczne dla
wyrobu pochodzg od zawartych w nim surowecow
— ciasta drozdzowego | masy makowej — siodk
i zarazem |lekko migdalowy.

3.3. Surowcae:

Surowce stosowane do wyrobu rogali $wigtomarcin-
skich:

Surowce na ciasto: mgka pszenna, margaryna, mleko,
jaja, cukier, drozdze, sdl, aromaty (na przyktad cyt-
rynowy).

Surowce na nadzienie: bialty mak, cukier, okruchy,
masa jajowa, margaryna, rodzynki, orzechy, owoce
w syropie lub kandyzowane, aromat migdatowy.
Pozostate surowce (warstwa dekoracji): pomada, roz-
drobnione orzechy.

Maka powinna zawierat odpowiednig ilos¢ elastycz-
nego glutenu (powyzej 27%). Utatwia to watkowanie
ciasta i pozwala uzyskac po przelozeniu | watkowaniu
z ttuszczem charakterystyczne uwarstwienie — | list-
kowanie”,
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produk-
téw pochodzenia zwierzecego).

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg
odbywaé sig na vwyznaczonym obszarze
geograficznym,.

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym odbywacd
sig muszg nastgpujgce etapy produkcii:

- Sporzgdzanie ciasta drozdzowego.

— Sporzgdzanie ciasta pétfrancuskiego,

- Przygotowanie masy makowej.

— Madziewanie i formowanie rogali.

- Wypiek,

— Dekorowanie.

3.6. Szczeg6ltowe zasady dotyczgce krojenia,
tarcia, pakowania, itd.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczace etykieto-
wania.

Rogale $wietomarcinskie zwyczajowo sprzedawane sg
pojedynczo bez opakowan, W przypadku wykorzys-
tywania opakowan, producenci rogali Swietomarein-
skich bedg uzywad symbolu chronionego oznaczenia
geograficznego oraz wykorzystywad w oznakowaniu
napis ,.Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

. Zwigzte okreslenie obszaru geograficznego.

Miasto Poznan w granicach administracyjnych i po-
wiat poznanski oraz nastepujgce powiaty wojewodz-
twa wielkopolskiego:

chodzieski, czarnkowski, gnieznieriski, gostyriski, grodzi-
ski, jarocinski, kaliski | miasto Kalisz, kolski, konirski
i miasto Konin, koScianiski, krotoszyriski, leszczyriski
i miasto Leszno, nowaotomyski, obornicki, ostrowski,
pilski, pleszewski, rawicki, stupecki, szamotulski, sremski,
sredzki, wagrowiecki, wolsztynski, wrzesifski,

. Zwigzek z obszarem geograficznym.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego.

Rogal swigtomarcinski wywodzi sie z tradycji wypieku
i spozywania na dzier $w. Marcina (11 listopada)
rogali z charakterystycznym nadzieniemn, kulbywowa-
nej na obszarze Poznania | okolic.

Tradycja obchodzenia dnia $w. Marcina siega XVI
wieku | jest zwigzana z uroczystym zakoriczeniem prac
polowych w danym roku, kiére umownie obchodzono

wiagnie w tym dniu. Dzien Sw. Marcina od wiekow
obchodzony byt w Poznaniu szczegolnie ze wzgledu
na faki, ze jednymi z gléwnych miejsc Poznania sg
koscist pod wezwaniem $w. Marcina istniejgcy juz
w momencie |lokacji Poznania (1253 r.) oraz ulica
4w. Marcin stanowigca pozostatost po stare) osadzie
o nazwie Sw. Marcin, ktéra zostala wigczona do
Poznania pod koniec XVIII w.

Renoma rogala Swietomarcifiskiego wypracowana zo-
stata przez cukiernikdw i piekarzy z Poznania i okolic,
ktorzy co roku, od przeszto 150 lat, na dzien
4w. Marcina oferowali mieszkaricom stolicy Wielko-
polski ten wyrdb. Kultywowanie tej tradycji rozprze-
strzenito sie na skutek migracji cukiernikéw, ktdrzy
doswiadczenie zawodowe zdobywali w Poznaniu, na
dalsze powiaty wojewddztwa wielkopolskiego.

Z czasem rogal $wietomarcinski stat sie wypiekiem
dostepnym na co dzien jednakze jego produkcja | spo-
Zycie zdecydowanie wzrastajg w  dniu  imienin
sw. Marcina,

5.2. Specyfika produktu.

Cechy charakierystyczne rogala $wietomarcifiskiego
Zwigzane 53 z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami
wytwarcow, ktorzy wytwarzajg go wedtug tradycy]-
nych metod przy wykorzystaniu okreslonych surow-
cow, Produkt ten posiada specyficzng jakost, wynika-
jacq z wyglgdu zewngtrznego, ksztattu, smaku i aroma-
tu oraz zastosowania rzadkiego surowca — biatego
maku do wytworzenia nadzienia.

Od poczgtku istnienia tradycji wypieku rogali Swieto-
marcifskich uzywa sie ciasta drozdzowego, péifran-
cuskiego. Jest to ciasto drozdzowe, kidre po wyros-
nigciu i schtodzeniu watkuje sig z ttuszczem, najlepig
mastemn, dzigki czemu powstaje ciasto pétfrancuskie,
ktore w trakecie wypieku staje sig delikatne z charak-
terystycznym listkowaniem. Zgodnie z recepturg nazy-
wang ..irzy razy trzy’”. Na 2/3 ciasta naktada sig warstwe
ttuszczu i skfada sie ciasto na ,.trzy" tak, Ze powstajg trzy
warstwy ciasta przetozone dwoma warstwami thusz-
czu. Ciasto nastgpnie rozwatkowuje sie | ponownie
sktada jeszcze dwa razy ..na trzy” lub jeden raz ,.na
cziery”. W ten sposdb uzyskuje sie charakierystyczne
dia ciasta péHfrancuskiego uwarstwienia.

Unikalne nadzienie z bialego maku z dodatkiem aro-
matu migdatowego zdecydowanie odrdznia rogala
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Swigtomarcifiskiego od innych stodkich wypiekow.
Biaty mak jest wykwintnym, rzadko stosowanym
SUrowCcem.

Zasadniczy wplyw na wyjatkowy charakter wy-

robu maja:

- Ciasto pdHrancuskie — | listkujgce’’, zawierajgce,
jako surowce: magke pszenng, margaryng, mieko,
jaja, cukier, drozdze, sal, aromaty (na przykiad
cytrynowy).

— MNadzienie rogala, ktérego podstawowym skladni-
kiem jest masa przygotowana z bialego maku,
a oprocz tego cukier, okruchy, masa jajowa, mar-
garyna, rodzynki, orzechy, owoce w syropie lub
kandyzowane oraz aromat migdatowy. Kombinacja
tych sktadnikdw oraz specyficzne listkujgce ciasto
powoduje, Ze rogal Swigtomarcinski jest produktem
wyjatkowym, zwigzanym z tradycjg miejsca wy-
twarzania | poza obszarem geograficznym, wyzna-
czanym w pkt. 4 tego dokumentu, niespotykanym.

- Sposob zawijania ciasta i nakfadania masy makowej
oraz dekorowanie pomadg i rozdrobnionymi orze-
chami, ktére wplywaja na ostateczny, wyjgtkowy
ksztatt | ogolny wyglad rogala.

5.3. Szczegdlne cechy jakodciowe, renoma lub
inne wiasciwoéci produktu.

His:nria. tradycja wypieku i renoma rogala
swigtomarcinskiego:

Rogal $wietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy
sie w Poznaniu niestabngcg popularnoscig | powodze-
niem. W Swiadomosci poznaniakdw i gosci grodu nad
Warta wyrdb ten nierozerwalnie zwiazany jest z ob-
chodami dnia $w. Marcina przypadajgcymi na 17 lis-
topada. O popularnosci tego produktu Swiadczy liczba
legend | podar dotyczacych poczgthow wypiekow
rogala $wigtomarcinskiego.

Wedtug jednej z Iégand prekursorem wypieku rogala
swigtomarcinskiego w Poznaniu byt Jézef Melzer
cukiernik w piekarni, ktéry namaéwit swego pracodaw-
ce do wypieku rogali, rozdanych nastepnie ubogim
mieszkaficom Poznania. Na pomyst wpas¢ on miat
w listopadzie 1891 roku pod wptywem kazania probo-
szcza parafii éw. Marcina ks, Jana Lewickiega, ktory
namawial, by uczcié $wigto, uosabiajgcego mitosé do
blizniego, patrona parafii, a zarazem patrona piekarzy,
jakimé uczynkiem milosierdzia skigrowanym do nieza-
moznych mieszkaricédw Poznania. Réwnie ksztatt pie-
czywa ma tradycyne korzenie, Inna legenda opowiada

o tym, Ze ksztatt rogala $wigtomarciriskiego pochodzi
z czasow zwyciestwa krdla Jana 11l Sobieskiego nad
Turkami pod Wiedniem. W 1683 roku krél Palski Jan
Il Sobieski zdobyt wiele chorggwi tureckich, na kid-
rych widniat p&itksigzyc. Jednemu z dwczesnych pie-
karzy przyjéé miat do glowy pomyst, aby upamiginic
zwyciestwo nad Turkami przez .zaprowadzenie'” pie-
czywa, ktére swym ksziattem nawigzywatoby do
ksztaltu ksiezyca po nowiu. Wedtug jeszcze inne|
poznariskie] legendy o rogalu sSwigtomarcinskim
ksztatt rogala mial nawigzywad do podkowy zgubione|
przez konia $w. Marcina. Znalaz! jg przechodzgey
cukiernik | na jej wazor wypiekt stodkie ciasto, ktdrym
delektujg sig kolejne pokolenia poznaniakow.

Majstarsza odnaleziona wzmianka o rogalach pieczo-
nych na dzieri $w. Marcina zamieszczona zostala
10 listopada 1852 roku w Gazecie Wielkiego Ksigstwa
Poznariskiego przez powstaty trzy lata wczesnie] przy
ul. Wroctawskie] w Poznaniu, cukiernig Antoniego
Pfitznera: ,Jutro w Czwarfek Rogale nadziewane, po
roznych cenach w cukierni A. Pfitznera, ulica Wroc-
fawska'' natomiast pierwszy anons prasowy, ktory
potwierdza istnienie nazwy , Aogaltki sw. Marcinskie”
pochodzi z Dziennika Poznanskiego z 11 listopada
1860 roku. W kolejnych latach ogloszenn w prasie
dotyczacych rogall $wigtomarcifiskich systematycznie
przbywato, Zamieszczanie w lokalne] prasie w okali-
cach 11 listopada ogtoszen informujacych o wzmozo-
nej sprzedazy rogali stalo sig konsekwentnym sposo-
bem na wyrobienie sobie renomy | dobre] pozycji
rynkowe] wykorzystywanym przez  poznarskich
cukiernikdw i piekarzy. Przykiadowo w roku 1887
pierwsze ogtoszenia poznanskich cukierni pojawity sig
juz z poczgtkiem listopada, a juz 6 listopada zamiesz-
czono w jednym z ogloszen dopisek: ... Uprasza sig
Szanownej Publicznodci, o wczesne zamdwienia na
rogale i wszelkie obstalunki...”. Dopisek ten Swiadczy
o ogromnej popularnosci rogali $wietomarcifiskich juz
w latach BO-ych XIX w. Pod koniec lat 30-ych XIX w,
wytwarzaniem rogali $wietomarciriskich zajmowato
sig juz kilkanascie najbardziej znanych | cenianych
cukierni w Poznaniu.

Po zakoriczeniu Il waojny $wiatowej tradycja wypieku
rogali éwigtomarcinskich byta kontynuowana przez
prywatne cukiernie | piekarnie w Poznaniu. Ustawa
nacjonalizacyjna z 3 stycznia 1946 roku nie objgla
bowiem matych zaktaddw rzemiedlniczych. W tym
okresie zmieniono takze rodzaj masy, kitdrg nadzie-
wano rogale. Ze wzgledu na wystepujgce po wojnie
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trudnodei aprowizacyjne surowce do wytworzenia
masy migdatowe] staly sie praktycznie niedostgpne.
Dlatego cukiernicy | piekarze zaczgli zastgpowac masg
migdatowa masg z biatego maku, a wigc masg przygo-
towang z réwnie wykwintnego surowca. Decyzja ta
podkreslata szczegdine znaczenie produkty, kidry mu-
siat byé wytwarzany z wyjgtkowych surowcow. Moz-
na przvjat, ze od tego momentu uksztattowata sig
trwajgea do dzisiaj tradycja wypieku rogali z nadzie-
niem z biatego maku doprawionego aromatem mig-
dalowym,

W latach 60. XX wieku nastata dziennikarska, trwajgca
do dzisiaj, moda informowania prawie corocznie o ilo-
4ci zjadanych przez poznaniakéw w tym dniu rogali.
Dzigki temu wiadomo dzié, ze np. w latach 60. XX w.
w ciggu dziesigciolecia nastapit bliska 3-krotny wzrost
spozycia Swigtomarciniskiego smakotyku. W samym
tylko roku 1964 spozycie wzrosto o ponad 5 ton (do 20
ton) w poréwnaniu z rokiem 1963. Aby zmniejszyt
kolejki ustawiajace sie po Swigtomarciriskie rogale
sprzedawano je takze w zorganizowanych przez ka-
wiarnie, ..specjalnych punktach ulicznych™. Szacowa-
no jednak, ze w tym okresie zapotrzebowanie na rogale
przekraczalo blisko 6-krotnie mozliwosci dziennej pro-
dukeji wszystkich ponarskich cukierni, W roku 1969
poznaniacy zjedli juz okoto 42.5 tony rogali Swigto-
marcinskich.

W Il Rzeczpospolitej (po 1989 r.) tradycja wypieku
rogali $wigtomarcifskich nie przyblakla, a nawet zajas-

niata na nowo, W pierwsze] polowie lat 90. XX w.
w Centrum Kultury . Zamek™ narodzil sig pomyst
nawigzujgcy do tradycji jarmarkéw ulicznych i w 1894
roku zorganizowano po raz pierwszy Imieniny ulicy
Swigty Marcin, ktérego kulminacyjnym punktem jest
korowdd wyruszajgcy, po uroczysie] odpustowe] su-
mie, spod kosciota éw. Marcina na plac przed
Zamkiem. Uroczystemu korowodowi przewodzi na
biatym koniu $w. Marcin w stroju rzymskiego legionis-
ty, 8 ulicznemu festynowi nieodmiennie towarzyszg
$wietomarcinskie rogale.

Rogal $wigtomarciriski, zawsze obecny w Poznaniu,
stal sig z czasem stodkim symbolem miasta. Czgs-
towano nim gosci odwiedzajgeych miasto — migdzy
infyrmi w 1923 roku produktem tym zostal obdarzony
Marszatek Francji i Polski Ferdynand Focha. Takze
wiadze miasta corocznie obdarowujg nim zaprzyjaz-
nione instytucje oraz oficjalnych gosci odwiedzajg-
cych stolice Wielkopolski. Rogal $wigtomarcinski zdo-
bywat uznanie na forum migdzynarodowym, migdzy
innymi na targach w Berlinie i Paryzu, a takie byt
laureatem licznych nagréd krajowych. 27 lutego 2004
roku uznany zostal przez Polskg Organizacje Turys-
tyczng za najlepszq turystyczng pamigtkg regionu
w kategorii wytwordw sztuki kulinarnej i regionalnych
przysmakéw o unikalnej recepturze. Nagrodg te za
rogala éwigtomarciriskiego otrzymat Urzqd Miasta Po-
znania wraz z uzasadnieniem, iz jest to: .....tradycyjne
pieczywo o unikalnej recepturze, wypiekane jedynie
w Poznaniu z okazji Sw. Marcina..”.

Zalacznik nr 2

Dnia 31 pazdziernika 2006 r. o godzinie 9.30 zostatl ztozony wniosek o rejestracje nazwy ,.Olej rydzowy'’.
Whniosak spetnia wymogi formalne i dnia 2 listopada 2006 r. zostat wpisany do rejestru wewnegtrznego

whnioskow,

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006

~OLEJ RYDZOWY"

|. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa
.SemCo” 5.G.N.iP. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych — Tloczenia Oleju,

Krzysztof Galtkowski — Zaklad Wytlacznia Oleju
i Wyrdb Kitu,

Zaklad Doswiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli
i Roslin w Gorzyniu
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2. Siedziba i adres:

Smitowo 16

64-500 Szamotuly

Powiat Szamotulski; Wojewadztwo Wielkopolskie;
Polska.

. Adres do korespondencji:

Smilowo 16
64-500 Szamotuly
Polska
Telefon (+48) 0 61 29 20 402
(+48) 0 603 137 517
Faks: (+48) 061 29 20 402 (+48) 061 2920 716
E-mail: info@semco.pl
Strona www. semco.pl

. Imig i nazwisko osoby dziatajgcej w imieniu

wnioskodawcy:
Krystyna Just.

. Grupa:

W sktad grupy wehodzg producenci oleju rydzowe-
go oraz hodowcey nasion Inianki.

Specyfikacja

. Nazwa

Olej Rydzowy

Whioskodawca nie ubiega sig o zastrzezenie nazwy
zgodnie z artykulem 13.2 i nie wnosi o skorzystanie
z art. 13.3 rozporzgdzenia 509/2006.

. Kategoria:

1.5 Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.).

. Opis:

Olej rydzowy to z wygladu klarowny, przejrzysty,

oleisty ptyn z niewielky ilo4cig osadu na dnie. Jego

barwa waha sig od zlocistej (stomkowej) do czer-

wono-brunatnej. Barwa oleju zalezy od stosowanej

jarej lub ozimej odmiany Inianki (Camelina sativa,

Camelina silvestris). Na kolor oleju wplywa réw-

niez spostb podgrzania nasion. Olej rydzowy cha-

rakteryzuje posmak cebuli i gorczycy, a takze moc-

ny soczysty aromat.

Olej rydzowy charekteryzuje sig nastepujacymi

wskaZznikami fizyko-chemicznymi:

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

— liczba nadtlenkowa, miliréwnowazniki aktyw-
nego tlenu/kg — nie wigcej niz 6,

— liczba jodowa od 140 do 160,

= temperatura krzepniecia oleju: od
—18°C.

-15% do

Olej rydzowy jest olejern o mozliwoéeiach diugiego
przechowywania w odréznieniu od olejéw o po-
dobnym skladzie i proporcji kwaséw tluszczowych
nasyconych i nienasyconych. Jest to spowodowa-
ne duzg zawartoscig naturalnych antyoksydantdw
z grupy tokoferoli (wit. E) ca 17-18 g/kg oleju.
Sklad kwasdw tluszczowych w tym oleju jest
bardzo korzystny dla diety czlowieka. tyrzeczka
oleju rydzowego zabezpiecza potrzeby organizmu
w niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe ob-
nizajgc przy tym ryzyko kumulacji cholesterolu
i zachorowalnosci na choroby serca | krazenia
(nadcignienie i zawaty, miazdzyce i in.).
Zawartos¢ kwasOw nasyconych jest niewielka
i wynosi 10—-11%, za$ kwasdw nienasyconych
w granicach ca 90% w tym: jednonienasyconych
(monoenowych) jest okolo 36%, a kwasdw wielo-
nienasyconych (polienowych) jest okolo 54%.

. Metoda produkciji:

ETAP 1 - Pozyskiwanie nasion:

Masiona uzyskiwane sg z uprawy Inianki jarej i ozi-
mej. Lniankg wysiewa sig jesienig lub wiosng w za-
leznosci od jej rodzaju. Poniewaz jest to roélina
stabych gleb (mala zwiezlo$é) nalezy bezwarun-
kowo zawsze pole zwatowacd, aby nasiona nie trafily
ghebiej niz do 1 em. Mozna stosowaé herbicydowg
ochrong w zaleznosci od potrzeb. Zbidr roslin
wykonywac jako proces jednofazowy w momencie
dojrzatosci nasion.

ETAP 2 — Suszenie | czyszczenie nasion:

W ciggu 6 godzin od zbioru nasiona poddaje sie
procesowi suszenia. Pozgdana wilgotnodéé nasion
w wyniku przeprowadzonego suszenia wynosi 7%
do 12 %. Nastepny etap to oczyszczanie nasion do
czystoSci powyze] 98%. *

ETAP 3 - Przygotowanie do procesu tlocze-
nia:

Pierwszym etapem przygotowawczym do tloczenia
jest platkowanie (zgniatanie) nasion przy uzyciu
walcy o gladkiej powierzchni. W tym etapie bardzo
wazny jest czynnik ludzki, bowiem to od umiejetno-
4ci operatora walca zalezy ilos¢ uzyskanego oleju.
Poprzez organoleptyczng ocene miazgi operator
stosuje wiekszy lub mniejszy wzajemny nacisk
walcy jak i ilos¢ podawanego materialu do zgniata-
nia. Jest to technika tradycyjna sigegajgca korica
VI wieku.
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ETAP 4 — Kondycjonowanie nasion:
Podgrzanie splatkowanych nasion do 38° Celsjusza
— podgrzanie moze by¢ dokonane za pomocy kotta
z ptaszeczem wodnym lub kotla z rozgrzanymi bla-
chami.

ETAP 5 — Wiasciwe tloczenie:

Zeby uzyskaé olej o pozgdanych parametrach che-
miczno-fizycznych jego tloczenie musi odbywac sig
wylgcznie na prasach, ktdre nie podnoszg tem-
peratury zgniecionych nasion powyzej temperatury
granicznej, tj. 38" Celsjusza.

ETAP 6 = Oczyszczanie pozyskanego oleju:
Oczyszczanie oleju odbywa sig poprzez jego sedy-
mentacje czyli proces polegajgcy na opadaniu cigz-
szych fuzli na dno zbiornika przy temperaturze
pokojowej przez okres 7=10 dni. Po tym czasie
gb6rng warstwe oleju przeznacza sig do spozycia.
Pozyskanego w ten sposéb oleju nie poddaje sig
zadnym zabiegom uszlachetniajgcym.

ETAP 7 — Przechowywanie oleju:

Olej magazynuje sig w pomieszczeniach bez do-
stepu Swiatla slonecznego i w temperaturze nie
przekraczajgcej 20° Celsjusza. Wiasciwy sposdb
przechowywania ma wplyw na cechy jakoiciowe
oleju.

Czynnosci niedozwolone:

W celu zachowania specyficznego charakteru oleju

rydzowego nie dopuszcza sie w procesie produkcji:

~ podgrzewania nasion do temperatury powyzej
38" Celsjusza,

- uzywania pras do tloczenia oleju, ktére znacznie
podnoszg temperature miazgi ponad okreflong
wysokost 38" Celsjusza,

- zwiekszania ciénienia przy ttoczeniu oleju powy-
zej 300A.

Przekroczenie powyzszych ograniczeri powoduje

znaczne obnizenie pozgdane] jakosci oleju.

. Specyficzny charakter:

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

- wyjgtkowego smaku i zapachu,

= barwy,

- skiadu chemicznego,

— diugiego terminu przechowywania.

Smak i zapach:

Whyrdznia sie od innych tego typu produktdw swym
specyficznym smakiem z wyczuwalng nutg cebuli
i gorczycy, jak rdwniez przyjemnym, o umiarkowa-

nym nasileniu, czystym aromatem bez domieszki
jakiegokolwiek obcego zapachu.

Barwa nasion — tradycyjna nazwa:

Do produkcji oleju rydzowego wykorzystywana
jest roélina o nazwie Inianka siewna, ludowo okres-
lana w Polsce jako ,,rydz"”,  rydzyk”, , ryzyk” lub tez
znacznie rzadziej ,.lennica”.

W niektérych regionach Polski funkcjonuje wyla-
cznie ludowa nazwa tej rosliny — tj.; . rydz” — po-
chodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej
nasion, ktdry to kolor przypomina barwe pospolite-
go grzyba — rydza (lactarius deliciosus) — wy-
stepujacego na terenie calej Polski. To wiasnie ze
wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej
olej wytwarzany z tej rosliny nazywamy olejem
rydzowym. Mazwa ta wyraza zatem jedng ze specy-
ficznych wiasciwoéci oleju rydzowego i jest trady-
cyjnie uzywana.

Skiad fizyko-chemiczny:

Olej rydzowy jest bardzo specyficzny glownie ze
wzgledu na posiadane wiasciwosci odzywcze oraz
swo] bogaty sklad chemiczny. Zawiera bowiem
wiele poszukiwanych w dietetyce skladnikéw
— szczegbinie wielonienasycone kwasy tluszczowe
(PUFA). Zawartoéé tych kwasdw w oleju rydzo-
wym wynosi ok. 55%, w tym kwastw omega
3 - ok, 40% i omega 6 — ok. 15%. Dzieki tym
cechom olej rydzowy jest jednym z najbogatszych
znanych roslinnych #rédet kwasdw omega 3. Kwa-
sy te przedstawiajg réwniez duzg warto§é dietety-
czng.

Termin przydatnosci do spozycia:

Olej rydzowy przy wysokiej zawartosci kwasow jest
jednak wyjatkowo trwaty i nadaje sig do spozycia
przez okres szedciu miesiecy od daty produkcji przy
zachowaniu zalecen dotyczacych jego przechowy-
wania. Jest to mozliwe z uwagi na zawarte w nim
antyoksydanty z grupy tokoferoli (witamina
E17-18 gram na 1 kg cleju). Jest to kolejna cecha
potwierdzajgca szczegdiny charakter tego produk-
tu.

. Tradycyjny charakter:

Tradycyjny surowiec:
Podstawowym surowcem wykorzystywanym do

' produkcji oleju rydzowego jest Inianka nalezgca do

rodziny roélin krzyzowych (Cruciferae), do rodzaju
Camelina, obejmujgcego szereg gatunkdw. Z po-
frdd nich trzy gatunki sg uprawiane: Camelina
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caucasica, Camelina silvestris, Camelina sativa. Ten
ostatni czyli Inicznik siewny lub raczej Inianka
siewna jest wykorzystywany do wyrobu oleju ry-
dzowego. Jest to rodlina posiadajgca kwiatostan
w postaci wydluzonego grona o barwie zéttawo-
biatej. Jej wysokos¢ waha sig od 30-100 cm.
Owocem Inianki jest gruszkowata tuszczynka
{3—7 mm), weczednie drewniejgca i twarda, zawie-
rajgca okoto 10 nasion o wielkosci od 0,6 do
26 mm w rdzawym lub rdzawo-z&itym kolorze.
Roslina ta moze byé uprawiana bez uszczerbku na
wielko&é plonu na glebach lzejszych i piaszczys-
tych, Pierwotng ojczyzng tej rosliny jest obszar
bliskiego wschodu. Dzieje jej uprawy i spozyw-
czego wykorzystania siegajg epoki 2elaza i brgzu.
Z wynikdw badaf przeprowadzonych nad historig
uprawy i ttoczenia oleju rydzowego (Iniankowego)
wynika, ze na obszarze Polski po raz pierwszy
nasiona tej roéliny znaleziono w wykopaliskach
w Strzegomiu Slagskim z epoki brgzu, tj.. sprzed
3.000 lat. Kolejne znaleziska archeologiczne po-
twierdzajg, iz Inianka znana byla réwniez w czasach
kultury luzyckiej, czego dowodem sg wykopaliska
prowadzone w Biskupinie sprzed 2.500 lat. Sgdzac
po ilosci znalezionych nasion Inianki mozna przy-
puszczad, iz byta ona wdweczas roéling uprawng.
0 wielowiekowym uzytkowaniu nasion tej rosliny
$wiadczy takze bogactwo polskich nazw ludowych
okreflajgcych te rodling jako: ,rydz”, ,rydzyk”,
.ryzyk”, lennica”. Do dzi§ powtarzane ludowe
porzekadio . lepszy rydz niz nic”, méwigce o tym, ze
zawsze lepiej mieé¢ chociazby takiego ., wszedobyl-
skiego™ rydza (tj.: Inianke) niz zostaé z niczym,
éwiadczy o ogromnej popularnosci tej rosliny
wérad spoteczenstwa. Roélina ta byla takze popu-
larna dzieki swym niewielkim wymaganiom glebo-
wym oraz krotkim okresem wegetacji wynoszgcym
od 70 do 100 dni. Jest to takie $wiadectwo
dowodzgce tego, iz sztuka tloczenia oleju znana
byta od wiekdw plemionom stowiariskim zamiesz-
kujgcym tereny dzisiejszego obszaru Polski. Od
stuleci olej r‘.rd:mww_.r byt spozywany przez spole-
czefstwo, choé wiedza o jego skiadzie chemicz-
nym nie byta znana. By¢ moze to medycyna ludowa
i praktyka przekazywala informacje o jego dietety-
cznych, leczniczych i rolniczych wiasciwosciach.

Tradycyjna metoda odzwierciedlajgca trady-
cyjny charakter:

Tradycyiny charakter oleju rydzowego scisle zwig-
zany jest z niezmienionym przez stulecia procesem

wytwarzania — proces ttoczenia tego oleju nie ulegt
zmianie od kornca VI wieku. Tak jak robili to
przodkowie, tak i dzisiaj zebrane i osuszone nasiona
roSliny sg na poczatku rozgniatane za pomocy
stuzgcych temu kamieni, a8 p&éniej waloy. Rozplat-
kowane w ten sposob nasiona podgrzewano w celu
zwiekszenia ich wydajnosci, a nastepnie poddawa-
no tloczeniu, ktére odbywalo sie przy uzyciu pras.
Whytloczony w ten sposob olej przelewano do spec-
jalnego zbiornika i pozostawiano na okres 7- 10 dnij,
aby umozliwié oczyszczenie sie oleju poprzez stop-
niowe osiadanie na dnie fuzli oraz wszelkich pozo-
stalych zanieczyszczer. Po tym okresie gdrna warst -
wa oleju rydzowego gotowa byla do spozycia.
Proces wytwarzania oleju rydzowego do dzis pozo-
stal w niezmienionej formie.

Zastosowanie oleju rydzowego w regionalnych po-
trawach i daniach pozostaje niezmienione od stuleci.
Jego spozywanie nasilalo sie w okresie postow
katolickich — byt on stosowany jako skladnik potraw
najbardziej na ten czas odpowiednich. Jednoczes-
nie byl to olej stosunkowo tani w pordéwnaniu do
innych tego typu wyrobow, a jego spozycie wigzalto
sig nie tylko z fatwg dosigpnoscia, ale rowniez ze
$wigteczna tradycjy. szczegdinie przed Swigtami
Bozego Narodzenia i w Wielkim Poscie przed Swig-
tami Wielkanocnymi, kiedy w Polsce spozywa sig
najczesciej Sledzie z cebulkg i olejem. W starych
przepisach kulinarnych olej rydzowy wymieniany
jest jako skladnik wielu tradycyjnych potraw np.:
jako dodatek do kraszenia ugotowanych ziemnia-
kéw. Swiadczy to takze o specyfice tego produktu
nie tylko ze wzgledu na jego charakterystyczng
nazwe pochodzacy od koloru nasion rosliny, z ktdrej
jest wytlaczany, ale takze z uwagi na bogaty skiad
w cenione i potrzebne dla organizmu czlowieka
substancje. Niewiele wszak jest produktéw wyko-
rzystywanych przez spoleczeristwa w niezmienione]
formie od stuleci.

. Minimalne wymagania oraz procedury kont-

roli specyficznego charakteru:

Ze wzgledu na specyficzny charakter oleju rydzo-

wego kontroli podlegaé powinny w szczegalnodei:

Jakoéé surowca stosowanego do produkciji, czyii:

~ sprawdzanie czystodci nasion oraz

— procesy zgniatania nasion, podgrzewania na-
sion, tloczenia.

Jakosé gotowego surowca czyli;

— charakterystyczny posmak cebulki i gorczycy,



Dziennik Urzedowy

Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi Nr 10

—928

Poz. 14

przyjemny, czysty aromat bez domieszki obeych
zapachdw,

klarownosé plynu o barwie od slomkowej do
brgzowo-brunatnej, z niewielkim osadem na
dnie.

8. Informacje dodatkowe:

9. Wykaz dokumentdw wykorzystanych przy
sporzgdzaniu wniosku:

P
2

: N

10.

11.

12.

13.

Encyklopedia rolnicza, Warszawa, 1830 r.

A. Listowski, Szczegdlowa uprawa roslin, War-
szawa, 1916 .

Dr A. Listowski, Szczegdiowa uprawa rosiin
(Tom 1) PWRIL, Warszawa, 1951 r.

. Farmakopea (Pharmakopea), Wydanie 111
. Praca zbiorowa pod red. prof. dr A. Listow-

skiegn, Szczegdlowa uprawa raélin, Paristwo-
we Wydawnictwo Rolnicze i Leéne; Warsza-
wa, 1956 r.

. Praca zbiorowa Mafla encyklopedia rolnicza,

Panstwowe Wydawnictwo Rolnicze i Lesne,
Warszawa, 1963 r.

. Praca zbiorowa pod red. prof. dr A. Listows-

kiego, Szczegdlowa uprawa roslin, Parfistwo-
we Wydawnictwo Rolnicze i Ledne; Warszawa
1966 r., Tom |l.

Prof. dr Felician Dembinski, Rosliny oleiste,
Parfistwowe Wydawnictwo Rolnicze i Ledne;
Warszawa, 1975 r., Wydanie IIl,

. Encyklopedia powszechna PWN, Panstwowe

Wydawnictwo MNaukowe, Warszawa 1984 r,
Wydanie II.

Gildsztein N.N.; Mastob — Zir. prom., Wnima-
nie ozimomu ryziku, 1955 r, Nr 3.
Minkiewicz |.A. — Borkowskij, Maslicznyje
kultury, Moskwa, 1952 r,

P.M. Zukowskij, Kufturnyje rastienia i ich soro-
diczi Moskwa, 1950 r.

Henryk Olszanski, . Tradycyine Olejarstwo
w Paolsce, 1989 r.

.

1

=9

15.

16.

17.

18.

18.

20.

2.

22,

23.

. Publikacje internetowe: Rosliny w Kuchni Na-
szych Przodkdéw — Zbigniew Podbielkowski,
Slownik Skladnikdw Kosmetycznych, Biblio-
grafia . Flory Polskiej”.

Dr Jadwiga Koztowska, /nformacje nt. Lnianki
Siewnej (Lnicznik siewny) Camelina sativa L.,
Instytut Widkien Naturalnych — Poznan.
Agrotechnika uprawy Lnianki siewnej jarej,
Jerzy Just, 1999 r.

Prof. Czestaw Musnicki, Zasady uprawy
Lnianki ozimej, Akademia Rolnicza w Pozna-
niu, 2003 r.

Prof. Czestaw Musnicki, Pordwnanie Inianki
ozimef z reepakiem | rzepikiem ozimym, WSP
Poznari, 1963 r.

Praca zbiorowa pod redakcjg prof. Cz. Musnic-
kiego, Produkcyjnosé alternatywnych roslin
oleistyeh w warunkach Wielkopolski oraz
zmiennad$é ich plonowania, AR. Poznan,
1997 r.

DOr M. Daniewski, Samaodzielna Pracownia Te-
chnologii Zywnasci i Zywienia-12i2, Warsza-
wa, 2001 r.

Opracowanie dr Jadwigi Koztowskiej i norma
ZN/01-02/SemCo — sklad kwasdw tluszczo-
wych, Biblioteka wilasna.

Mgrinz. B. Grabiec, Prace hodowlano-badaw-
cze nad Inianka ozimg — IHAR Borowo,
19562—-1866 r.

Stare przepisy kulinarne z 1917 r., Biblioteka
wiasna.

Kontrola:
Glowny Inspektorat Jakosci Artykutéw Rolno-
-Spozywezych

ul.

Wspdlna 30

00-930 Warszawa

tel

:(+48) 022623 2900; (+48) 02262329 01

faks: (-+48) 022 623 29 88; (+48) 022 623 29 99
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Zalgcznik nr 3

Dnia 31 paidziernika 2008 r. o godzinie 12.30 zostal zlozony wniosek o rejestracje nazwy .. \Wisnia
nadwislanka". Wniosek spelnia wymogi formalne i dnia 2 listopada 2006 r. zostal wpisany do rejestru
wewnetrznego wnioskdw.

Jadnolity dokument
Rozporzgdzenie Rady (WE) nr 510/2006

~WISNIA NADWISLANKA™
Ch.0.G. ( ) Ch.N.P. [X)

1. Nazwa: Wiénia nadwislanka, Charakterystyczne cechy ,, Wiéni nadwislanki” to:
— Bardzo intensywna barwa soku.

2. Panstwo:’ Polska. ; g
~ Bardzo duza zawartos¢ antocyjandw,

3. Dane wnioskodawcy:

Spoldzielnia Producentdw Owocdw
i Warzyw .. Nadwiélanka®,
ul. Kodciuszki 34, 27-530 Ozardw
Telefon: +48 15 839 30 77
Faks: +48 15 839 30 78
E-mail: nadwislanka@vp.pl

. Dpis:

4.1. Kategoria:

Grupa — 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub
ich przetwory.

4.2, Opis produktu rolnago lub Srodka spo-
Zywczego:

Pod chroniong nazwa .. Wisnia nadwislanka” mogg
by¢ sprzedawane wytgcznie owoce wisni uzyskane
od wisni sokdwki odroslowe], ktora zaaklimatyzao-
wala sig do lokalnych warunkdw i jest znana jako
wisnia ze Slupi Nadbrzeznej. Jest to wiénia, ktéra
stanowi wyselekcjonowang siewke pochodzacg od
wisni karlowe] rozmnazang wegetatywnie przez
odrosty korzeniowe — syn. wisienka stepowa (Pru-
nus fruticosa Pall.).

Owoc wisni posiada intensywng barwe od ciemno-
czerwonej do bordowej, jednolitg na calej powierz-
chni. Owoc jest okragly, lekko splaszczony. Stosu-
nek masy pestki do owocu zalezy od wieku drzew
i wynosi zazwycza] od 9.4 do 11,3%. Srednica
owocu wynosi przecietnie od 12 do 20 mm a masa
od 1,6 do 3,3 g i uzalezniona jest od wieku drzewa
i stanowiska.

— Wysoki poziom ekstraktu refraktometrycznego:
16-23" Bx.

- Wysoka zawartoéé ekstraktu cukrowego: powy-
ze) 13%.

- Whysoka kwasowosé (zawartodd kwasdw organi-
cznych) przynajmniej 1,4% w przeliczeniu na
kwas jablkowy, przy pH 81.

— Sucha masa zazwyczaj od 13 do 14 5%.

Wymienione cechy charakierystyczne , Wisni nad-
wislanki” powodujg, ze produkt ma specyficzne
wiagciwoéci. Z powodu wysokich poziomdw eks-
trakidw i kwasowosci po wyrwaniu szyputki z wy-
ciekajgcego soku najpdinie] w ciggu 4 godzin
w temperaturze okoto 30°C powstaje galaretka.

4.3. Informacje dotyczace pakowania:

4.4. Informacje dotyczace etykietowania:
Etykietowaniu podlegajg jednorodne partie produk-
tu z wyszczegdlnieniem numeru producenta | ter-
minu zbioru. W przypadku sprzedazy na owoc
deserowy znakowane sg poszezegdine opakowania
zgodnie z zasadami przyjetymi dla $wiezych owo-
cow | warzyw.

. Obszar gecgraficzny:

+Widnia nadwidlanka” moze byé wylwarzana na
obszarze zpajdujgcym sig w pasie nadwislariskim,
charakteryzujagcym sie wapiennym lub, wapienno-
-glinianym podiozem. Obszar ten obejmuje gminy:
Ozardw, Tarlow, Annopol, Lipsko, Sienno, Solec
n. Wislg.
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6. Opis zwigzku migdzy produktem rolnym lub cyficenymi zasadami uprawy. W publikowanych

srodkiem spozywczym a:

1) érodowiskiem geograficznym — w przypadku
ubiegania sig o rejestracjg. nazwy podanej
w pkt. 1 jako nazwy pochodzenia,

2) pochodzeniem geograficznym — w przypadku
ubiegania sie o rejestracje nazwy podang|
w pkt. 1 jako oznaczenia geograficznego

- oraz informacje dotyczgce opisu produktu rol-
nego lub $rodka spozywczego lub metody jego
produkcji, w przypadku gdy jest to potrzebne do
wykazania zwigzku produktu rolnego lub Srodka
spozywczego z obszarem geograficznym,.

Zwigzek ludzki i historyczny.

Informacje potwierdzajgce historyczny zwigzek
produktu z tym regionem mozna znale2é w licznych
opracowaniach. Zgodnie z tymi materialami wyko-
nawcyg pierwszych nasadzen byl Teofil Zajgc ze
Stupi Nadbrzeznej, ktéry sadzonki nabyl od ziemia-
nina Leszczyriskiego. Majatek Leszczynskich byt
dzielony na dzieci i prawdopodobnie od ich imion
do dzi$ pozostaty nazwy miejscowosci takich jak
Tadeuszow, Maksymdw, Juliandw, Teofildw itp.
W miejscowosciach tych do dzis znajdujg sie roz-
leglte wisniowe sady. Najdynamicznigjszy rozwidj
uprawy nastgpil w okresie miedzywojennym pod
wphywem zainteresowania kupcow, ktérzy kupo-
wali owoce. Duze tempo powstawania nowych
nasadzen bylo jednak limitowane liczbg odrostdw
korzeniowych, poniewaz byl to jedyny sposéb na-
mnazania tej wisni. Z tego powodu mozna takze
czasem spotkaé sig z nazwg tej wisni jako wisni
Lodroslowki”,

W literaturze mozna znalei wiele informacji po-
twierdzajgcych wystepowanie, wysoka jakosé i rdz-
ne zalecenia dotyczgce uprawy wisni ze Slupi
Madbrzeznej w pasie nadwislafiskim. Prace wyka-
zaly np. bardzo duze rdznice wielkosci plonu z drze-
wa wisni ze Slupi Nadbrzeznej w roznych latach.
Publikacje dotyczgce widni z nadwitlafiskiego pasa
zwigzane s§ w przewazajgce] mierze z bardzo spe-

materialach mozna znaleZé informacje o duzej wraz-
liwoéci tej wigni na zmiany temperatury, o wymaga-
niach dotyczgcych podioza czy zasadach pozys-
kivwania materiatdw z odrostow korzeniowych. Po-
éwiadcza to teze o tym, iz sadownicy zajmujgcy sie
uprawg tej wisni muszg posiadac specyficzne umie-
jetnosci, aby mébc efektywnie gospodarowac i uzys-
kiwad , Wisnie nadwislanke”. Jakos¢ | niepowiarzal-
nost , Wisni nadwislanki” zostala takze odzwier-
ciedlona w jej cenie, ktdra byla zawsze jedng z naj-
wyzszych cen wiéni spotykanych na rynku.

Zwigzek naturalny.

Opisywana siewka wisni poczatkowo powszechnie
byta uprawiana w rejonie Slupi Nadbrzeznej a na-
stepnie rozpowszechnila sig w calym nadwislan-
skim pasie w tym regionie o podobnych warunkach
glebowo-klimatycznych. Obszar charakteryzuje sig
podiozem wapiennym i wapienno-glinianym. Cze-
sto grubos¢ warstwy ornej nie przekracza 0.5 m
a pod spodem wystepuje lita wapienna skata. Na
warunki klimatyczne wystepujgce na opisywanym
obszarze wplyw ma takze utozenie wzdluz, najwigk-
szej rzeki w Polsce — Wisty.

Polaczenie wplywu wystepujgeych gleb, bliskosci
rzeki oraz specyficznych umiejgtnosci sadownikdw
na tym obszarze pozwala uzyskaté owoc najwyzsze|
jekosci o specyficznych wiasciwosciach, Charak-
terystyczne cechy , Wisni nadwiélanki” zwigzane
z pochodzeniem to w szczegolnosci wysoki poziom
ekstraktu refraktometrycznego, wysoka kwasowosé
i wysoka zawartodé ekstraktu cukrowego.

Znamienne jest to, iz w tych warunkach glebowo-
-klimatyecznych kazda inna odmiana wiéni &le rodnie
i Zle owocuje. Uprawa tej lokalnej, zaadoptowanej
do otoczenia i klimatu sokdwki odroslowe] poza
wytyczonym regionem, w przypadku, gdy nie sg
spelnione opisane wymagania glebowao-klimatycz-
ne, rowniez daje bardzo stabe wyniki,





