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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkow spozy-
wcezych

(2006/C 202/02)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymac o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
Whniosek o rejestracje zgodnie z art. 5 i art. 17 ust. 2
,POHORELICKY KAPR”
nr WE: CZ/PDO/005/0360/02.09.2004
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celow informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji nalezy zapoznac si¢ z pelng wersja opisu produktu udostgpniang przez wladze krajowe, o
ktorych mowa w czgsci pierwszej, lub przez stuzby Komisji Europejskiej (*).

1. Wilasciwy organ paristwa czbonkowskiego:

Nazwa: Utad priamyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6

Tel.: (420) 220 383 240
Faks: (420) 224 321 009

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: Rybnikdfstvi Pohofelice a.s.

Adres:  Videnskd 717
CZ-691 23 Pohortelice

Tel:  (420) 519 424 372-5
Faks:  (420) 519 424 243
E-mail: rybnikarstvi.pohorelice@iol.cz

Sktad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

Dokument dotyczy odstepstwa od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Rady (EW) nr 510/2006,
poniewaz na danym obszarze dziala tylko jeden producent. Wymagania okre$lone w art. 1
rozporzadzenia Komisji (EWG) nr 2037/93 zostaly spelnione.

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7. — Swieze ryby i produkty z nich wytworzone

4. Opis: (podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Pohoftelicky kapr”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Departament ds. polityki

jakosci produktow rolnych, B -1049 Bruksela.
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Opis: Karp pohorzelicki charakteryzuje si¢ szybkim wzrostem i co najmniej 58-procentowa wydaj-
noscia rzezng. Z punktu widzenia budowy ryby, na wydajno$¢ rzezng ma wplyw jej duza migsnos¢,
wysoki grzbiet i male rozmiary glowy. Zywe ryby odznaczajg si¢ witalnoscig, odpornoscia i bardzo
dobrym stanem zdrowia. Do produkgji karpia pohorzelickiego stosuje si¢ hybrydy uzyskane w wyniku
krzyzowania linii. Przetworzona ryba wyrdznia si¢ jedrna konsystencjg tkanki migsniowej o $wiezym
wygladzie, w kolorze rézowym, ktéry moze przechodzi¢ w czerwien, $wiezym rybim zapachem i
wyjatkowo delikatnym rybim smakiem, typowym dla danego gatunku. O zaletach kulinarnych
Swiadczy wartos¢ konsumpcyjna produktu — jego ocena ze wzgledu na walory spozywcze zawsze
przekracza 92 punkty w skali od 1 do 100 punktéw (system organoleptycznej oceny migsa ryb).

Ryby przeznaczone do sprzedazy dzieli si¢ wedlug wagi na nastgpujace kategorie: karp klasy I o
wadze 1,50-2,50 kg oraz karp wyborowy o wadze 2,50-4,00 kg; mozliwe jest réwniez klasyfiko-
wanie innych kategorii wagowych. Do obrotu handlowego dostarczane sg zaréwno zywe ryby, jak i
przetworzone migso. Do dostarczanych na rynek przetworzonych produktéw nalezy S$wieze i
chlodzone migso, a takze migso mrozone, marynowane i wedzone.

Obszar geograficzny: Powiaty Bieclav i Znojmo w okregu Jihomoravsky kraj.

Dowéd pochodzenia: Produkcja karpia pohorzelickiego odbywa si¢ zgodnie z obowigzujacymi
przepisami i wewnetrznymi wytycznymi przedsigbiorstwa, ktére otrzymalo numer eksportowy CZ
1008.

Dzigki indywidualnemu znakowaniu miotéw ryb przy pomocy chipéw i dokladnej ewidencji gospo-
darczej (ewidencja obsady, rejestr wylegu i odbioru ryb przeznaczonych do sprzedazy) i ewidencji
zapasow (rejestr wylegarni, ewidencja wydawania ryb przeznaczonych do sprzedazy, a takze przyjmo-
wania i wydawania ryb w celu ich przetworzenia) mozna w kazdej chwili w sposéb nie budzacy
watpliwosci stwierdzi¢ pochodzenie kazdej ryby. Caly proces produkcyjny podlega Scistej i stalej
kontroli weterynaryjnej. W przetwérni ryb stosowany jest certyfikowany system kontroli punktow
krytycznych w produkeji HACCP i BRC.

Jedna z ras rozptodowych — Pohofelicky lysec — jest hodowana wylacznie na danym obszarze
geograficznym.

Metoda produkcji: Stosuje si¢ pélintensywny system produkcji; podstawowym pokarmem ryb
jest material wytwarzany w stawach w sposéb naturalny, tylko w niektérych okresach w ciggu roku
ryby sa dokarmiane, zazwyczaj zbozem, a jedynie w bardzo ograniczonym stopniu mieszankami
paszowymi. Pasze zbozowe pochodza wylacznie od miejscowych producentéw rolnych. Juz od kilku
pokolen ryb praktykuje si¢ zamkniety cykl produkcyjny, ktéry gwarantuje catkowita niezaleznosé
produkcji wszystkich ich kategorii. Sam cykl produkcyjny trwa od 3 do 4 lat, w zaleznosci od
wymagan dotyczacych wielkoSci ryb przeznaczonych do sprzedazy. Rozmnazanie polega na
sztucznym tarle w kontrolowanych warunkach. Tylko w pierwszym roku hodowli w razie potrzeby
dokarmia si¢ ryby pelnoporcjowymi granulowanymi mieszankami paszowymi wyprodukowanymi
przez certyfikowanych producentéw lub rozdrobnionym zbozem. Od drugiego roku dokarmia si¢ je
zbozem pochodzacym od miejscowych producentéw. Przetwarzanie ryb odbywa si¢ na omawianym
obszarze, w przetwérni, ktora spelnia najbardziej rygorystyczne wymagania weterynaryjno-higie-
niczne i wymogi dyrektyw UE (CZ 433). Przetworzone ryby sa dostarczane na rynek w postaci migsa
Swiezego i chlodzonego, mrozonego, marynowanego i wedzonego.

Wszelkie procesy, zaréwno zwigzane z hodowla, jak i przetwérstwem ryb musza odbywal si¢ na
omawianym obszarze geograficznym, przede wszystkim ze wzgledu na lokalizacje stawow rybnych,
w ktérych odbywa sie produkcja (maksymalne skrécenie czasu dzielgcego odtéw ryb od ich przetwo-
rzenia, umozliwiajace zagwarantowanie najwyzszej jakosci produktéw), a takze ze wzgledu na lepszg
kontrole calego procesu produkgji, starania o zapewnienie jak najwigkszej elastycznosci i mozliwosci
bezposredniego reagowania na wymagania klientow oraz na duze, zdobywane przez lata do$wiad-
czenie mieszkancow w zakresie przetworstwa ryb.

Zwiazek: Poczatki gospodarki stawowej na terenie Pohofelic i kompleksu Lednice-Valtice siggaja
XI-XIII w. Pisemna wzmianka o naprawie stawu rybnego Méninsky (zwanego tez Nesyt) przez
margrabie Josta pochodzi z 1396 r. Gospodarka stawowa w rejonie Pohofelic nabrala prawdziwego
rozmachu pod koniec XV i w pierwszej polowie XVI w., po wybudowaniu kanaléw doprowadzajs-
cych do juz istniejacych i powstajacych stawow wode z rzeki Jihlavy. Do najwigkszych stawow naleza:
Stary (ok. 1520 r.), Lenovicky (inna nazwa — Novovesky, 1536 r.) i Vrko¢ (1552 r.). W pdzZniejszym
okresie nastgpila stagnacja i stopniowy upadek gospodarki stawowej. WyraZna poprawa sytuacji
nastapila dopiero po zakonczeniu II wojny Swiatowej w 1945 r. Stawy zostaly zrekonstruowane i
odnowione, a w dniu 1 stycznia 1965 r. utworzono panstwowe przedsigbiorstwo (ndrodni podnik)
Statni rybdfstvi Pohotelice z siedzibag w miescie Pohofelice. Po wydarzeniach w listopadzie 1989 r.
przedsiebiorstwo to i same stawy zmienily si¢ tylko w niewielkim stopniu — w dniu 1 stycznia 1991
r. utworzono panstwowe przedsi¢biorstwo (stitni podnik) Stitni rybdistvi Pohofelice. Zasadnicze
zmiany nastapily w zwigzku z prywatyzacja, w ramach ktérej w dniu 1 kwietnia 1994 r. powstata
spotka akcyjna Rybnikatstvi Pohotelice a.s.
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Panujace na wyznaczonym obszarze w powiatach Bfeclav i Znojmo warunki przyrodniczo-klima-
tyczne w wyjatkowy sposob sprzyjaja produkcji ryb. Wapniste podloze ma odczyn zasadowy, dno
stawow rybnych tworza zyzne czarnoziemy, a system wodny jest w wysokim stopniu zmineralizo-
wany. Wymienione cechy wraz z czynnikami klimatycznymi (wysoka $rednia temperatura powietrza,
temperatura wody, diugi okres wegetacji) sprzyjaja powstaniu bardzo dobrych warunkéw do
tworzenia si¢ wystarczajacej ilosci naturalnego pokarmu wysokiej jakosci w stawach rybnych, a co za
tym idzie, takze dla samej produkcji ryb. Stosowana rasa karpia nie ma zasadniczego wplywu na
jako$¢ produktu koncowego. Decydujacy wplyw na jakos¢ produkcji maja lokalne warunki przyrod-
nicze. Caly proces produkgcji, od tarla, poprzez faze wzrostu az do etapu karmienia odbywa si¢
wylacznie na wyznaczonym obszarze geograficznym. Przetwarzanie ryb réwniez odbywa si¢ na
miejscu.

4.7 Organ kontrolny:

Nazwa: Krajskd veterindrni sprdva pro Jihomoravsky kraj
Inspektordt Bieclav

Adres:  Nadrazni 5
CZ-693 01 Hustopece

Tel:  (420) 519 411 469, (420) 519 411 193
Faks:  (420) 519 411 188

E-mail:  insp.breclav.kvsb@svscr.cz

4.8 Etykietowanie: Napis ,Pohorelicky kapr’, wykonany czytelng czcionka, musi znajdowal si¢ na
wierzchniej stronie opakowania.

49 Wymogi krajowe: —



