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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI™

z dnia 2 kwietnia 2007 r.
w sprawlie wnioskéw o rejestracjg nazw:
..Fasaola korczyriska” jako chronione oznaczenie geograficzne,
..Lipiec biatowieski” jako chroniona nazwa pochodzenia oraz ..Miéd z Sejnefszczyzny’’

lub ..Mié&d z tozdziej” jako chroniona nazwa pochodzenia

MNa podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 3} jednolity dokument w przypadku .. miodu z Sejnenszczyz-

2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produkiéw ny" lub ,miodu z toidzie]” w zatgczniku nr 3 do

rolnych i $rodkdw spozywczych oraz o produktach tradycyj- ogloszenia.

nych (Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68) oglasza sig informacjg

o wplynigciu wnioskow o rejestracig, daty wphynigcia wnios- Minister Rolnictwa i Rozwaoju Wsi

kéw 0 rejestracje oraz:

1) jednolity dokument w przypadku , fasoli korczyniskie]” wz. Ministra Rolnictwa i Rozwaju Wsi
w zalgczniku nr 1 do ogloszenia; SEKRETARZ STANU

2} jednolity dokument w przypadku . lipca bialowieskiego”
w zalgczniku nr 2 do ogloszenis; Marek Zagdrski

1 Minister Rolnictwa | Rozwoju Wsi kieruje dzistem administracii rzgdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzgdze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwea 2004 r. w sprawie szczegGlowego zakresu dzialania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi
(Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zalgczniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
z dnia 2 kwietnia 2007 r. (poz. 11)

Zalgcznik nr 1

Dnia 15 marca 2007 r. o godzinie 12.30 zosta} ztozony wniosek o rejestracje nazwy ..Fasola korczyriska®™.
Whniosek spetnia wymogi formalne i dnia 29 marca 2007 r. zostatl wpisany do rejestru wewnetrznego
wnioskdw.

1.

2,

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510,/2006
w sprawie ochrony oznaczeri geograficznych i nazw pochodzenia

..FASOLA KORCZYNSKA"

WE nr:

(X) CHOG () CHNP

MNazwa: Fasola korczyriska.

Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:
Polska.

Opis produktu rolnego lub $rodka spozyw-
czego

3.1. Rodzaj produktu;
Kategoria: Owoce, warzywa i zboza éwieze lub
przetworzone — grupa 1.6,

3.2. Opis produktu noszacego nazwe podang
w pkt. 1;

Pod nazwg ,,Fasola korczyriska” mogg by sprzeda-
wane wylgcznie nasiona fasoli Piekny Jag kartowy
biczykowy (Phaseolus coccineus) zaliczanej do
fasoli wielokwiatowej ( Phaseolus multiflorus). Zia-
rna fasoli muszg by¢ czyste, cale, zdrowe, dojrzate,
dobrze wyksztalcone, suche bez zanieczyszczen,
niewyschnigte, bez otworéw spowodowanych
przez owady, wolne od niebezpiecznych choréb,
nieckazujgce jakiegokolwiek pogorszenia lub wzro-
stu pod wplywem temperatury. Barwa ziaren musi
by¢ biala i typowa dla zdrowych ziaren. Zapach

ziaren musi byé naturalny, swoisty, bez zapachu
plesni, stechlizny i innych obcych za pachéw. Ziarna
fasoli sg duze lub bardzo duze, co powoduje, iz na
100 gram fasoli sklada sie od 60 do 90 ziaren.
Wilgotnoéé fasoli nie moze przekraczac 18%. Zawar-
tos¢ biatka w 100 g fasoli nie moze byé nizsza niz
22%. Fasola korczyriska charakteryzuje sie bardzo
cienkg skérkg. Ziarna majq bardzo delikatny, tagod-
ny i pozbawiony goryczy smak.
W stosunku do ziaren przed zapakowaniem stosuje
sig nastgpujgcy tolerancje:
a) ziarna potamane (polowa catego ziarna) do
0.1%,
b) ziarna wyschniete do 0,1%,
c¢) obca materia do 0,05% (maksymalna ilo&¢ ziemi
0.,02%),
d) ziarna zbutwiate i spleéniale nie wiecej niz 0,2%,
e) zawarto$c ziaren fasoli o niejednolitej barwie nie
wiecej niz 0,6%,
— jednakze w sumie ziaren fasoli, ktére nie
spetniajq okreslonych wymagan nie moze byé
wigcej niz 1,05% liczonych wagowo.

3.3. Surowce (wylacznie w odniesieniu do
produktow przetwarzonych):
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3.4, Pasza (wylacznie w odniesieniu do pro- 5. Zwigzek z obszarem geograficznym

duktéw pochodzenia zwierzecego):

3.56. Poszczegdline etapy produkcji, ktére mu-
szq odbywaé sie na wyznaczonym ob-
szarze geograficznym:

Ma obszarze geograficenym okreslonym w pkt. 4
powinny odbywaé sig wszystkie etapy produkciji
fasoli korczyriskiej. Uprawy muszg znajdowact sig na
glebach kompleksu pszenno-buraczanego, nalezg-
cych do klasy |, Il lub 11l Jako przedplon nie mozna
uprawiaé roélin motylkowych i traw. Odlegtosci
pomiedzy roélinami powinny wynosi¢, co najmniej
25 em. Odlegtoéé miedzy rzedami nie powinna by¢
mniejsza niz 55 cm. Stosuje si¢ wylgcznie $rodki
dopuszczone przez Instytut Ochrony Roélin. Zbioru
dokonuje sie poprzez wycigcie catych roélin. Po
wycieciu roélin, nalezy je dosusza¢ na drewnianych
koztach (krosnach). Suszenie to moze odbywac sig
wylgcznie w sposéb naturalny w przewiewnym
miejscu na $wiezym powietrzu. Z jednego hektara
uprawy nie mozna zebraé wiecej niz 20 dt fasoli.
Wysuszona fasola poddawana jest procesowi mio-
cenia. Wymi6cone nasiona nalezy przebraé¢ w celu
usuniecia ziaren uszkodzonych lub zdeformowa-
nych. Nasiona przebiera sig recznie. Przebrane na-
siona moga by¢ jeszcze podsuszane. Fasola powin-
na byé przechowywana w pomieszczeniach czys-
tych, suchych, przewiewnych, wolnych od szkod-
nikdw i obeych zapachdw.

3.6. Szczegélowe zasady dotyczace krojenia,
tarcia, pakowania, itd.:

3.7. Szczegolowe zasady dotyczace etykie-
towania:

. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Fasola korczyriska moze byé wytwarzana na ob-
szarze pieciu gmin: Nowy Korczyn, Wiélica, Opato-
wiec, Solec Zdrdj, Pacandw.

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym wytwarzana jest fasola korczynis-
ka polozony jest w potudniowej czesci makroregio-
nu Niecki Nidziariskiej oraz na Nizinie Nadwislaris-
kiej. Obszar ten potozony jest w dolinie Nidy wzdiuz
rzeki Nidy, a jego potudniowa czes¢ przy ujéciu Nidy
do Wisty.

Obszar ten znajduje sie na rozleglym obnizeniu
pomiedzy Wyzyng Krakowsko-Czestochowsks,
a Wyzyng Kielecko-Sandomierskg. Wymienione
wyzyny stanowig naturalng przeszkode chronigcg
ten region, dzieki czemu panujg tu lagodniejsze
warunki niz na terenach sgsiednich. Oprécz tego, ze
obszar jest polozony pomigdzy tymi wyzynami, to
takze charakteryzuje sig réznicami w wysokoéciach
wzglednych wynoszgcych powyzej 50 m. Uksztat-
towanie powierzchni ma istotny wplyw na wiatry
wystepujgce na tym terenie. Przewazajg bardzo
stabe, o predkosci ponizej 5 m/sek. Wiatry silne
(o predkosci powyzej 10 m/sek) wystepujg bardzo
rzadko i zazwyczaj w zimie. Slabe wiatry bardzo
sprzyjajg uprawie fasoli. Srednie nastonecznienie na
tym terenie trwa okolo 6 godzin dziennie i jest
jednym z wyzszych w catym wojewddztwie Swigto-
krzyskim. Obszar charakteryzuje sie réwniez dosy¢
rozbudowang siecig wodng opartg o Wiste i Nide
oraz wysoki poziom wéd gruntowych. Srednia
roczna wilgotnodé wzgledna powietrza na tym
obszarze wynosi okolo 79%. Obszar ten charak-
teryzuje sie réwniez ograniczong wielkoscig opa-
déw, co znacznie odréznia ten obszar od obszarow
sasiednich. Roczna suma opaddw wynosi tu poni-
zej 550 mm. Gleba na tym obszarze bardzo czesto
charakteryzuje sie pH w przedziale od 6,0 do 6.8.
Okres wegetaciji trwa od 1 kwietnia do 4 listopada.
Trwata pokrywa 4niezna zaczyna sig tworzy¢ okoto
24 listopada, a zanika okolo 18 marca.

5.2. Specyfika produktu:

Specyfika produktu zwigzana jest z wielkoscig uzys-
kiwanych tu ziaren fasoli, a takze ich bardzo delikat-
nym smakiem. Ziarna te wyrdzniajq si¢ rowniez
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podwyzszong zawartoscig bialka oraz obnizong za-
wartoscig wody.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzacy po-
migdzy charakterystykg obszaru geogra-
ficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) Ilub
szczagolne cechy jakosciowse, renoma
lub inne witasciwosci produktu (w przy-
padku CHOG):

Zwigzek produktu z regionem opiera sie na specyfi-
cznych cechach opisanych w pkt. 5.2 oraz renomie
opisanej ponizej.

Fasola w okolicach Nowego Korczyna jest uprawia-
na od bardzo dawna. Najszybszy rozwéj produkcji
fasoli w okolicach Nowego Korczyna zwigzany jest
z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50.
ubieglego wieku. Powodzie te zniszczyly istniejace
uprawy. Na zalanych obszarach zaczeto sadzié
fasole. Najpopularniejsza odmiang fasoli na tym
obszarze byt Piekny Ja$ kartowy biczykowy, Wa-
runki uprawy tej odmiany byly tak dobre, uzys-
kiwano tu tak dorodne okazy fasoli, o okrelonej
specyfice, ze zaczeto jg nazywad fasolg korczyrisks.
Dookreslenie geograficzne bylo wykorzystywane
w celu wskazania i podkreslenia okreslonej jakodci.

Historia upraw fasoli na tym obszarze byla opisywa-
na w wielu publikacjach, a takze w prasie lokalnegj
regionalnej oraz krajowej. W materiatach mozna
znalezé takie opisy: W wojewddztwie kieleckim
najkorzystniejsze warunki do uprawy fasoli istniejg
w jego poludniowef czesci. W poczatkach lat
osiemdziesigtych blisko 50% areafu uprawy fasolf
calego wojewddztwa znajdowalo sie w gminie
Nowy Korczyn. Z tego okolo 80% powierzchni
Zasiewow zafmowala fasola biczykawa — Pigkny
Jas. Duza koncentracja upraw przetrwata do dzis.
W 1998 r. z szacunkowych 2500 ha Pigknego Jasia
karfowego biczykowatego uprawianych na calym
terytoriuemr kraju, az 2375 ha bylo zlokalizowanych
na obszarze opisanym w pkt. 4, co stanowi 95%
catkowite] powierzchni uprawy tej roéliny.

Renome i wysokg jako&¢ fasoli korczyriskiej po-
twierdza rownieZ fekt, iz jest ona z powodzeniem
sprzedawana poza granicami kraju. Eksport z jednej

z najwigkszych firm handlujgcych fasolg na tym
obszarze wahat sie od 250 do 500 ton w latach
1984-2006.

Zachowaly sig rdwniez liczne dokumenty pocho-
dzace z lat szesddziesigtych | siedemdziesigtych
ubieglego wieku dotyczace fasoli korczyriskiej
i Swiadczgce o uprawie fasoli na tym terenie i zasa-
dach jej sprzedazy, kredytowania i ubezpieczania.
Wymienione dokumenty potwierdzaja, iz produkcija
fasoli na tym obszarze byla zorganizowana i roz-
budowana. Dokumenty i wzmianki prasowe po-
twierdzajg réwniez, ze produkt ten byl istotnym
elementem lokalnej spoleczno$ci — np. wzmianki
o fasoli w scenariuszu Szopk/ po Parchocku przed-
stawionej w styczniu 1991 roku przez dzieci miejs-
cowej publicznosci w gminie Nowy Korczyn.

Wysoka jakosé, delikatny smak oraz bardzo dobre
warunki uprawy wplywaly na rosngcg popularnosé
fasoli korczyriskiej. Jako&é i renoma potwierdza
poziom upraw tego produktu, a takze uczestnictwo
w licznych konkursach. Popularnoéé i renome fasoli
korczyriskiej potwierdza np. otrzymana w 2004 r.
pierwsza nagroda ,,PEREA" w ogdlinopolskim kon-
kursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo. Fasola kor-
czynska zostala rdwniez opisana pod numerem 47
w Katalogu pt. Masze Kulinarne Dziedzictwe — pro-
dukty regionalne i lokalne w Polsce 2004 wydanym
przez Polska lzbe Produktu Regionalnego i Lokal-

nego.

W celu potwierdzenia renomy produktu, jakim jest
fasola korczyriska przeprowadzono badanie etno-
graficzne dokumentujgce tradycje pochodzenia te-
go produktu wirdd mieszkancdw opisywanego ob-
szaru. Zgodnie z uzyskanymi wynikami 72% an-
kietowanych, do przygotowywania produkidw na
bazie fasoli, wykorzystuje fasole pochodzacs z wila-
snych upraw. Badano rdwniez, w jaki sposdb prze-
kazywane sg przepisy dotyczace przygotowywania
fasoli. 39,24% badanych wskazalo babcie, 34,18%
matke, a 5,06% prababcie jako #rddlo przepiséow. Na
pytanie, kiedy ostatni raz byla przygotowywana
fasola az 78,7% zaznacazylo, iz byly przyrzadzane
w ,ostatnich dniach”.

Popularnosé fasoli korczyriskiej potwierdza réwniez
fakt, iz na tym obszarze wprowadzono specjalne
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metody uprawy (np. siew przed 8 maja) oraz
pozyskiwania tego produktu (np. specjalne krosna
do suszenia), a takze zdefiniowane sg tu rdzne
wierzenia zwigzane z fasolg (np. bezwzgledny obo-
wigzek mieszania drewniang tyzkg).

Pod nazwgq fasola korczyriska, zgodnie z opisem,
sprzedawana jest fasola Piekny Ja$ karlowy biczy-

kowy. Okolice Nowego Korczyna sg niekwestiono-
wanym w Polsce liderem produkciji tej fasoli. Dobre
lekko kwaéne gleby, tagodny klimat, bardzo rzadkie
silne wiatry, duze naslonecznienie, ostonigte tereny
oraz m.in. rozbudowana sieé¢ wodna stwarzajg bar-
dzo dobre warunki uprawy fasoli. Panujgce tu
warunki determinujg uzyskiwanie fasoli o specyfice
okreslonej w pkt. 5.2,

Zalgcznik nr 2

Dnia 22 marca 2007 r. o godzinie 14.10 zostal zlozony wniosek o rejestracje nazwy , Lipiec
biatowieski’’ . Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 30 marca 2007 r. zostal wpisany do rejestru
weawnetrznego wnioskow.

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczeri geograficznych i nazw pochodzenia
.LIPIEC BIALOWIESKI"
. WE nr:
{ ) CHOG (X) CHNP

1. Nazwa: 2. Panstwo czionkowskie lub kraj trzeci:

Lipiec bialowieski.

MNazwa . Lipiec biatowieski” speinia warunki art.
2 ust, 2 rozporzagdzenia Rady nr 510/2006. Jest to
tradycyjne okreélenie na midd zbierany w lipcu na
obszarze okalajgcym Bialowieze i polozonym na
terytorium Puszczy Bialowieskiej. Lipiec biatowie-
ski jest miodem nektarowym, w ktdrym przewaza
pylek pochodzacy z lipy drobnolistnej (Tifia cor-
data). Nazwa , lipiec biatowieski”” odnosi sig, zatem
zardwno do lipca, czyli miesigca, w ktdrym jest ten
midd zbierany, jak i do lipy, z ktérej uzyskuje sig
midd.

Polska.

. Opis produktu rolnego lub Srodka spozyw-

czego
3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria 1.4 — inne produkty pochodzenia zwie-
rzgcego, midd.

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang
w pkt. 1:
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Lipiec biatowieski jest to miod pszczeli wystepujgcy
w dwadch naturalnych postaciach ptynnej — zwanej
.patokg” i stalej okreslane] jako , krupiec”. Lipiec
biatlowieski jest miodem nektarowym, w ktdrym
przewaza pylek pochodzgcy z lipy drobnolistnej
(Tilia cordata). Pylki kwiatdw lipy powinny byd
pytkami przewodnimi a ich udzial w miodzie nie
powinien byé mniejszy niz 20%. Zapach miodu
lipowego jest bardzo silny, podobny do zapachu
kwiatow; smak slodki z nieco gorzkawym posma-
kiem, lekko piekgcy.

Pod nazwg , lipiec bialowieski” moze byé rdwniez
sprzedawany midd nektarowo-spadziowy powsta-
igey w wyniku potgczenia ww. miodu nektarowego
z miodem spadziowym iglastym lub lisciastym.
W skiad lipca bialowieskiego moze wehodzié midd
spadziowy, jezeli spetni nastepujgce wymagania:
Miod spadziowy ze spadzi iglaste] powstaje w wy-
niku zerowania mszyc z rodziny Lachnidae — mio-
downicowate i czerwcdw 2 rodzin Margarodidae
— czerwcowate na nastepujgcych gatunkach drzew
iglastych (przynajmniej 98%): sosna (Pinus)
i fwierk (Picea). Miod spadziowy ze spadzi liscias-
tej powstaje w wyniku zerowania mszyc z rodziny
Lachnidae — miodownicowate i czerwcdw 2 radzin
Margarodidae — czerwcowate na nastepujgcych
gatunkach drzew Nsciastych (przynajmniej 98%):
klon (Acer), lipa (Tilia), wigz (Ulmus), dab (Quer-
cus), grab (Carpinus), jesion (Fraxinus), wierzba
(Salix).

Cechy fizykochemiczne lipca biatowieskiego sg
zgodne z ogdlnie obowigzujgcymi wymaganiami
dotyczgcymi jakosci handlowej miodéw. Paramet-
rem dodatkowo odrdzniajgcym lipca biatlowieskie-
go od innych miodéw jest bardzo mala zawartodé
wody nieprzekraczajaca 17%. W przypadku, gdy
w calym okresie kwitnienia lipy, tj. od 5 lipca do 20
lipca ogloszony jest ,.1" stopie’ palnoéci puszczy
to poziom zawartosci wody w miodzie jest mniejszy
niz 15%. Poziomy palnosci puszczy oglaszane przez
Lasy Panstwowe. 1" stopied palno$ci puszczy
oglasza sig na podstawie komunikatdw stacji ob-
serwacyjnych Laséw Panstwowych zlokalizowa-
nych w wyznaczonych nadlesnictwach.

3.3. Surowce (wylgcznie w odnissieniu do
produktéw przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do pro-
duktdéw pochodzenia zwierzecego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktore
muszg odbywaé sig na wyznaczonym
obszarze geograficznym:

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym muszg
odbywad sie wszystkie etapy produkcji — poczgw-
szy od usytuowania pasieki az po ostateczne pako-
wanie miodu. Lipca biatowieskiego odwirowuje sig
w miodarce z wykorzystaniem sily odérodkowej,
w temperaturze pokojowej. Po wyklarowaniu sie
miodu w odstojnikach zostaje on rozlany do rdz-
nego rodzaju opakowan detalicznych. Midd powi-
nien byé¢ przechowywany z dala od Swiatla. Na
zadnym z etapdw produkcji nie mozna dopuscic do
temperatury miodu przekraczajacej 40°C.

3.6. Szczegdlowe zasady dotyczace krojenia,
tarcia, pakowania, itd.:

Pakowanie lipca bialowieskiego musi odbywac sie
na obszarze okreslonym w pkt. 4. Obowigzek ten
jest zwigzany z tradycyjnie stosowang praktykg
majgcg na celu zagwarantowanie odpowiednig]
jakosci produktu jak | w celu nadzoru i kontroli nad
pochodzeniem. Obowigzek pakowania na obszarze
ma m.in. na celu zminimalizowanie zagrozenia
zmieszania lipca bialowieskiego z innymi miodami
lub tez sprzedawania innych mioddw pod tg chro-
niong nazwa.

3.7. Szczegolowe zasady dotyczgce etykie-
towania:

Pszczelarze zrzeszeni w Stowarzyszeniu Pszczela-
rzy Rejonu Puszczy Bialowieskie] w Hajnowce sg
zobowigzani do wykorzystywania na sprzedawa-
nych pojemnikach zawierajgcych lipiec bialowieski
banderoli identyfikacyjnej jednego typu. Wzdr ban-
deroli zatwierdza i dokonuje ewentualnych zmian
zarzad Stowarzyszenia. Zasady dystrybucji bande-
roli s§ przekazywane do organu kontrolnego. Ety-
kiety powinny zawierac lokalizacje pasieki na tere-
nie puszczy podajgc oddzial lub uroczysko.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego: tradycje, co jest potwierdzane licznymi wzmian-

Granica produkcji lipca biatowieskiego przebiega
od wschodu po granicy paristwa z Bialorusig. Od
strony p&inocnej po rzece Narew do wsi Cimochy.
0Od zachodu po granicy laséw paristwowych Nad-
leénictwa Browsk do wsi Hajdukowszczyzna, na-
stepnie drogg do wsi Makdwka idgc drogg Bialy-
stok—Hajndwka do skrzyzowania Golakowa Szyja.
MNastgpnie granica przebiega przez wsie: Wasilko-
wo, Kotowka, Czyzyki, Nowe Berezowo, Chytra,
Pasieczniki Duze. Dalszy cigg granicy przebiega
wzdiluz drogi Hajndwka—Kleszczele do osady
Kleszczele, Nastepnie drogg z Kleszczel do Poli-
cznej | Wojnowki laczqe sie granicg paristwa z Bia-
torusia.

. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar ledény, na ktérym pozyskiwany jest lipiec
biatowieski, polozony jest na terytorium, ktorego
centrum jest Bialowieza. Obszar ten jest czedcig
duzego kompleksu lednego zwanego Puszczg Bia-
lowieskg. Obszar ten w znikomym stopniu zostal
zmieniony przez dziatalnosé i ingerencje czlowieka.
MNa obszarze puszczy wegetacja roslin rozpoczyna
sie okoto 2 tygodnie péiniej w poréwnaniu  ota-
czajacym jg cbszarem.

Analizujgc rozktad wystepowania lipy drobnolist-
nej (Tilia cordata) mozna zauwazy¢ duze jej skupis-
ko w zachodniej czedci puszczy na obszarze okres-
lonym w pkt. 4. Sredni wiek drzewostanu lipy na
tym obszarze przekracza 100 lat. O popularnosci
lipy na tym obszarze $wiadczy réwniez ilos¢ lip
objetych ochrong pomnikowg oraz przyktady oka-
zalych lip osiggajgcych nawet 42 metry. W puszczy
wystepuje jedna rodzira czerwcow — Margarodi-
dae oraz siedem gatunkdw mszyc, z ktorych tylko
cztery wystepujg na pozostatych obszarach kraju.
Na obszarze tym w przewazajgcej czesci wystepujg
réwniez puszczaniskie gatunki drzew: sosna (Pi-
nus), dwierk (Picea), klon (Acer), wigz (Uimus),
dab (Quercus), grab (Carpinus), jesion (Fraxinus),
wierzba (Salix).

Pszczelarstwo na tym obszarze ma bardzo diuga

kami (poczawszy od XVIl w.) o zbieraniu miodu,
w tym lipca biatlowieskiego oraz wykorzystywany-
mi urzgdzeniami i narzedziami przy jego produkcj
i uzyskiwaniu. Poniewaz hodowla pszczdl na tym
obszarze jest bardzo wymagajgca, zardéwno ze
wzgledu na wymogi wynikajgce z obecnosci na
obszarze parku narodowego czy rezerwatow przy-
rody, jak i bezposredniego usytuowania pasiek
w puszczy pszczelarze muszg dysponowad specyfi-
cznymi umiejetnosciami by nie tylko uzyskac od-
powiedniej jakosci midd, ale réwniez, aby nie
zakldcicé istniejgcej rébwnowagi w przyrodzie. Umie-
jetnosci te sg zwigzane zarowno z wyborem migjsca
lokalizacji pasieki, sposobem pozyskiwania lipca
biatowieskiego oraz odwirowywania miocdu (na
zimno) jak i z zasadami przechowywania i roz-
lewania miodu.

5.2, Specyfika produktu:

Lipiec bialowieski jest miodem nektarowym, w kto-
rym przewaza pylek pochodzgcy 2 lipy drobnolist-
nej ( Tilia cordata). Pod nazwa , lipiec biatowieski”
moze by¢ réwniez sprzedawany midd nektarowo-
spadziowy. Spadi powstaje w oparciu o 5cisle
okredlone gatunki puszczanskie: sosna (Pinus),
éwierk (Picea), klon (Acer), wigz (Ulmus), dab
(Quercus), grab (Carpinus), jesion (Fraxinus),
wierzba (Salix). Lipiec biatlowieski charakteryzuje
sig bardzo niskg zawartoscig wody — ponizej 17%,
a czasami nawet ponizej 15%.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy po-
miedzy charakterystykg obszaru geogra-
ficznego a jakoscig lub wiascivwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub
szczegolne cechy jakosciowe, renoma
lub inne wiasciwosci produktu (w przy-
padku CHOG):

Jakoéé lipca bialowieskiego zwigzana jest bezpo-
érednio z charakterystyka przyredniczg obszaru
okreélonego w pkt. 4 oraz przyjetymi zasal=mi
zbierania miodu. Jakakolwiek ingerencja w otacza-
jace drodowisko nie jest dopuszczalna. Z tego
powodu wykorzystuje sie wylgcznie barcie lub ule
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wykonane z materiatow, ktorych podstawowym
sktadnikiem jest drewno i stoma. Niska zawartosé
wody w miodzie zwigzana jest z obnizajgcymi sie

wynikow. W skiad lipca biatlowieskiego wchodzg
pytki roslin oraz spadZ pochodzaca z rolni nie-
odzownie i nierozigcznie zwigzanych z tym ob-

poziomami wod gruntowych oraz z naturalnym szarem.

Srodowiskiem, ktére umozliwia osiggnigecie takich

Zatgcznik nr 3

Dnia 30 marca 2007 r. o godzinie 11.30 zostat ztozony wniosek o rejestracje nazwy ..Midd z Sejnefiszczyz-
ny” lub ..Midd z Loidziej"". Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 2 kwietnia 2007 r. zostal wpisany do
rejestru wewnegtrznego wnioskdw,

Jadnolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006e
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia
,.MIOD Z SEJNENSZCZYZNY"” LUB ,,MIOD Z LtOZDZIEJ"
WE nr:
{ ) CHOG (X) CHNP

. Nazwa:
Mibd z Sejneriszczyzny lub midd z toidziej.

. Paristwo czionkowskie lub kraj trzeci:
Polska i Litwa.

. Opis produktu rolnego lub Srodka spozyw-
czego

3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgczni-
kiam Il):

Kategoria 1.4 — inne produkty pochodzenia zwie-
rzecego, midd.

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

Pod nazwg ,.mibd z Sejneriszczyzny lub ,midd
z toidziej” moze by¢ sprzedawany wylgcznie miod
pszczeli nektarowy — wielokwiatowy. W momencie
sprzedazy midd moze mie¢ postat ptynng (patoka)
lub skrystalizowang (krupiec). Konsystencja miodu
moze byt gesta przeéroczysta plynna, lub skrys-
talizowana: drobnoziarnista, mazista, $rednioziar-
nista, galaretkowata, krupkowata az do gruboziar-
nistej. Midd ten jest wytworzony w oparciu o ros-
liny charakterystyczne dla Sejnefiszczyzny i powia-
tu toidzieje. Pylki roslin, ktdre nie sg charakterys-
tyczne dla tego regionu, w szczegolnosci pytki
uprawnych roélin monokulturowych (tj. rzepak,
gryka, seradela, stonecznik, koniczyna czerwona
i facelia) moga znajdowac sig w miodzie wytgcznie
w ilociach sladowych (w sumie nie wiecej niz
5 %): W zadnym przypadku ich obecnoséé nie moze
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doprowadzié do zmiany charakterystycznego sma-
ku, zapachu oraz barwy miodu. Mitd posiada
bardzo charakterystyczne zabarwienie od ciemno-
z6itego do ciemnozlotego. Charakterystyczng ce-
cha miodu jest jego lekkie zmetnienie. Dopuszcza
sie, aby barwa miodu byla nieco ciemniejsza, co jest
spowodowane dodatkiem spadzi, ktora czasem
pojawia sig w okresie nektarowania niektorych
roslin. Cechy fizykochemiczne miodu z Sejnensz-
czyzny lub miodu z Loédzie] sg zgodne z ogblnie
obowigzujgcymi zarébwno w Polsce i na Litwie, jak
tez calej Unii Europejskiej wymaganiami dotyczg-
cymi jakosci handlowej.

Jednakze niektdre, przedstawione ponizej parame-

try sq specyficzne tylko dla tego miodu i odrbzniajg

go od innych miodéw wielokwiatowych:

— niska zawarto$¢ wody (do 18%),

— gestosé powyzej 1,400 g/cm?,

— silny aromat,

- goryczkowy posmak,

— maly udziat pytkdw kwiatow uprawnych roslin
monokulturowych,

- = charakterystyczne zabarwienie (od ciomnozdi-
tego do ciemnozlotego),

- lekkie zmetnienie,

— zawartoéé proliny — nie mniej niz 25 mg/100 g
miodu, ktéra $wiadczy o naturalnym pochodze-
niu miodu,

— niska zawartosé 5-hydroksymetylofurfuralu
(HMF) — nie wiecej niz 3,0 mg/100 g miodu,

— stabilne pH (3,8-4,2).

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do
produktéw przetworzonych:

3.4. Pasza (wylacznie w odniesieniu do pro-
duktéw pochodzenia zwierzecego):

3.56. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére
muszg odbywaé sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym:

Ma wyznaczonym obszarze geograficznym muszg
odbywac sig wszystkie etapy produkcji — poczaw-
szy od stacjonowania pasiek az po ostateczne

pakowanie miodu. Miéd z Sejneriszczyzny lub
midd z toidziej pozyskiwany jest, ze wzgledu na
bardzo krotki okres wegetacyjny, wylgcznie w okre-
sie trzech miesiecy, tj. od polowy maja do polowy
sierpnia. Niedopuszczalne jest dokarmianie pszczot
w okresie zbierania miodu z Sejnenszczyzny lub
miodu z to#dziej. Midéd odwirowywuje sie na
zimno w miodarce z wykorzystaniem sity odsrod-
kowej. Odcedzony mibdd jest konfekcjonowany
(rozlewany) do opakowar jednostkowych o poje-
mnoéci nieprzekraczajgcej 1400 g. Midd powinien
byé przechowywany 2 dala od Swiatla w tem-
peraturze od 4 do 18"C w suchych i dobrze wen-
tylowanych pomieszczeniach. Niedopuszczalne
jest odfiltrowywanie pytkéw, kremowanie i pas-
teryzowanie miodu oraz jego sztuczne podgrzewa-
nie. Na wszystkich etapach produkcji nie mozna
dopuscié do wzrostu temperatury miodu powyze
42°C. W okresie produkcji miodu zabronione jest
stosowanie lekdéw dla pszczdl. Zabronione jest
rdwniez korzystanie z produktdw chemicznych oraz
innych odstraszaczy pszczét: statych, cieklych lub
gazowych.

3.6. Szczegolowe zasady dotyczace kroje-
nia, tarcia, pakowania, itd.:

Obowigzek rozlewania miodu do opakowar detali-
cznych na obszarze jego pozyskiwania (okreslonym
w pkt. 4) ma na celu zagwarantowanie odpowied-
niej jakosci produktu. Ograniczenie to ma rowniez
zwiekszyé poziom nadzoru i kontroli nad pocho-
dzeniem chronionego miodu. Pszczelarze sami roz-
lewaja, wytworzone we wilasnych pasiekach, mio-
dy do opakowar detalicznych. W ten sposob unika-
ja oni zagrozen zwigzanych z ewentualng zmiang
wiasciwosci fizykochemicznych i organoleptycz-
nych miodu, ktére moglyby mie¢ miejsce przy jego
przemieszczaniu na duze odlegtosci, w przypadku
gdyby nie byt on odpowiednio zapakowany. Obo-
wigzek ten réwniez zapobiega mozliwosci zmiesza-
nia miodu z Sejnenszczyzny lub miodu z Ltoidzieg
z innymi miodami. Wprowadzone ograniczenie ma
zatem na celu utrzymanie wiarygodnosci systemu
kontroli na wysokim poziomie oraz wyeliminowa-
nie czynnika zagrazajgcego jakosci sprzedawanego
miodu.
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3.7. Szczegolowe zasady dotyczace etykie-
towania:

Midd zbierany wylgcznie na obszarze znajdujgcym
sie po stronie polskie] musi mieé na etykiecie nazwe
~miod z Sejnerfiszczyzny”, zas midd zbierany wylg-
cznie na obszarze znajdujgcym sie po stronie litew-
skigj musi mie¢ na etykiecie nazwe , midd z toi-
dziej".

. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Midd z Sejnenszczyzny lub midd z Loidziej zbierany

jest na obszarze:

- po stronie polskiej: 4 gmin powiatu sejnens-
kiego (gminy: Sejny, Giby, Krasnopol, Pursk)
oraz 5 gmin powiatu suwalskiego (gminy:
Suwalki, Szypliszki, Wizajny, Jeleniewo, Rutka
Tartak);

= po stronie litewskiej: 12 gmin regionu toé-
dzieje (Kapciamiestis, Veisejai, Kutidnai, Laz-
dijai, Seirijai, Noragéliai, Sventezeris, Teizai, Sla-
vantai, Bidvietis, Se&tokai, Krosna).

. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkeji miodu z Sejnefiszczyzny oraz
miodu z Loidziej] polozony jest w dorzeczu Niemna
na pograniczu Polski i Litwy, na terytorium mezo-
regionu Pojezierza Wschodniosuwalskiego. Histo-
ria pszczelarstwa na terenie, na ktérym obecnie
znajduje sie Ziemia Sejneriska oraz Powiat toi-
dzieje siega czasdw, kiedy tereny te zamieszkiwaly
plemiona Jadwingdow (zwane takze plemionami
Sudowdw), ktére zapoczgtkowaly tu bartnictwo.
Jaéwingowie w znacznym stopniu zostali wytepie-
ni w ramach prowadzonej ekspansji przez Zakon
Krzyzacki na ziemiach pogariskich w Xlll wieku.
Obszar ten jest jednak jednorodny pod wieloma
wzgledami, m.in. uksztaltowanie terenu, wystgpu-
jace tu w zimie i lecie temperatury, umiarkowany
poziom opaddw, bardzo krétki czas trwania okresu
wegetacyjnego oraz czystost Srodowiska, ktdre
pozwalajg na uzyskiwanie takimi samymi metodami
takiego samego miodu.

Uksztattowanie powierzchni tego obszaru zostato
uformowane w wyniku wielu faz zlodowacen.
Elementami charakterystycznymi tego obszaru sg
jeziora, glebokie rynny lodowcowe powstale pod
lodem (s one zajete dzi§ przez jeziora lub rzeki)
oraz tzw. ,,oczka polodowcowe”, niewielkie za-
glebienia bezodplywowe, czasem wypelnione wo-
da, powstate glownie w wyniku wytapiania sie bryt
martwego lodu. Na terenie powiatu LoZdzieje znaj-
duje sig ockolo 150 jezior, zas na Ziemi Sejneriskieg
kilkadziesiat, z najwiekszym jeziorem Gatadus, ktd-
rego czesc lezy rdwniez po stronie litewskiej. Rzei-
ba powierzchni obszaru jest zréznicowana. Krajob-
raz jest pagorkowaty (polodowcowe pagodrki za-
zwycza] o wysokosci od 140 do 190 m n.p.m.},
z licznymi wzniesieniami i obnizeniami terenu.
MNajwyzszym punktem jest wzniesienie nazwane
gorg Viltrakio w okolicy Vingrenai na Litwie. Wzno-
si sie ona 202 m n.p.m.

Omawiany obszar charakteryzujg bardzo chiodne
zimy i ciepte lata. W powiecie Lazdijai (LoZdzieje),
szczegolnie w okolicach Kapéiamiestis (Kopcio-
miesé), Veisejai (Wejsieje) zimy sg bardziej chlodne
niz $rednia krajowa, a latem temperatury sg wyzsze,
Temperatura latem siega do +35°C. Ziemia Sejneri-
ska polozona jest w regionie charakteryzujgcym sie
rbwniez bardzo chlodnymi zimami. Region ten
zwany jest ,polskim biegunem zimna”. Srednia
temperatura roczna wynosi tu 6,1°C. Opady na
catym opisywanym terenie wynoszg przecigtnie od
550 do 600 mm rocznie. Okres wegetacyjny rozpo-
czyna sie od tygodnia do dwdch pdéniej niz na
otaczajgcych go krainach i trwa bardzo krotko,
ponizej 150 dni.

Whystepujaca na tym obszarze rodlinnosé musi byé
dobrze przystosowana do panujgcych warunkow.
Kontynentalny klimat Sejnenszczyzny i Rejonu to-
Zdzieje (Lazdijaj) sprzyja utrzymywaniu sig w szacie
roslinnej gatunkdw reliktowych, borealnych i ark-
tycznych. Na tym obszarze wystepuje rdwniez wie-
le rodzajéw roélin motylkowych. Srodowiska ros-
linne omawianego obszaru tworzg ekotypy: polno-
-tgkowy, lesny, bagienno-torfowiskowy (w znacz-
nym stopniu zachowany w stanie zblizonym do
pierwotnego) oraz wodny (nie bedacy bazg pozyt-
kowg dla pszczdl).

Przy zbieraniu miodu z Sejneriszczyzny ora: miodu
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z tozdzie] czynnik ludzki jest bardzo istotny. Umie-
jetnosci pszczelarzy dotyczg w szczegdlnosci zasad
wyboru lokalizacji pasieki, hodowli pszczdt i trady -
cyjnej gospodarki pasiecznej polegajgcej m.in. na
uzywaniu uli wykonanych z materiatow, ktdrych
podstawowym skiadnikiem jest drewno, przestrze-
ganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczdf,
nieodfiltrowywania pyltkéw, nie stosowaniu kre-
mowania i pasteryzowania miodu oraz jego sztucz-
nego podgrzewania, odwirowaniu miodu na zimno
oraz przesirzeganiu okreslonych zasad rozlewania
i przechowywania miodu.

Umiejetnosci pszczelarzy ksztattowaly sie na prze-
strzeni wielu lat i byly przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Dluga tradycje pszczelarstwa na tym
obszarze potwierdzajg liczne materialy | publikacje,
w liczne regulacje prawne. Prawo Bartne zostalo
oficjalnie wpisane do Statutu Wielkiego Ksigstwa
Litewskiego w 1529 r. W XIV i XV wieku ksigzeta
litewscy nadawali na tym obszarze prawa korzys-
tania z bogactw puszczanskich, m.in. prawo uzyt-
kowania barci (wchody bartne). W roku 1873
powstalo, jako pierwsze w Krélestwie Polskim,
Koto Pszczelarzy w Sejnach. Zachowaly sig rowniez
liczne spisy uli np. z lat trzydziestych XIX w.
w guberni augustowskiej czy np. z 1948 1.

5.2. Specyfika produktu:

Cechg specyficzng miodu z Sejneriszczyzny oraz
miodu z tozdzie] jest jego zabarwienie — od ciem-
nozottego do ciemnoztotego oraz goryczkowy smak
({ze wezgledu na duzy udziat roslin motylkowych)
i silny aromat (m.in. ze wzgledu na zawartosé
kumaryny).

Charakterystyczng cechg miodu jest takie
jego lekkie zmetnienie. Kolor nie powinien byé

ostry i wyrainy. Midd ten jest rdwniez bardzo
Swiezy, gdyz zawarto$¢ HMF-u nie przekracza
3.0 mg/100 g miodu, oraz niska jest zawartosc
wody — ponizej 18%. Miod charakteryzuje sie
stabilnym pH (od 3,Bdo 4,2) oraz obecna jest w nim
prolina, ktéra Swiadczy o jego naturalnym pocho-
dzeniu (nie mnigj niz 25 mg/100 g miodu). Udzial
pylku jednego gatunku rosliny w miodzie z Sejnen-
szczyzny lub miodzie z toidziej nie moze prze-
kraczad 45%, za$ lipy (Tifia) 20% ogblnej ich ilosci.
Dopuszcza sig niewielka obecnosé spadzi w mio-
dzie.

5.3, Zwigzek przyczynowy zachodzgcy po-
miedzy charakterystykg obszaru geogra-
ficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu:

Midd z Sejnenszczyzny lub midd z toidziej jest
produktem wyjgtkowym i scisle zwigzanym z ob-
szarem, z ktdrego pochodzi. Specyfika tego obszaru,
tj. uksztattowanie terenu, wystepujgce tu w zimie
i lecie temperatury, umiarkowany poziom opadow,
bardzo krédtki czas trwania okresu wegetacyjnego
oraz czystosé srodowiska, spowodowaly, ze wy-
stepujgca na tym obszarze rodlinnosé musi byé
dobrze przystosowana do panujgcych warunkdow
(charakterystyczne dla tego obszaru to gatunki
reliktowe, borealne oraz arktyczne, a takze rosliny
motylkowe), za§ miejscowi pszczelarze musieli do-
stosowad swoje umiejetnosci do trudnych warun-
kow klimatycznych (miod na tym obszarze moze
byé pozyskiwany, ze wzgledu na bardzo krotki okres
wegetacyjny, wylacznie w okresie trzech miesiecy,
tj. od polowy maja do polowy sierpnia). Kunszt
pszczelarzy oraz wyjatkowoéé obszaru sprawiajg, ze
jest uzyskiwany midd o specyfice okreslonej w 5.2.





