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(Yttranden)
ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansékan i enlighet med artikel 8.2 i ridets férordning (EG) nr 509/2006 om

garanterade traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livsmedel

(2007/C 266/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills genom artikel 9 i rddets
forordning (EG) nr 509/2006 ('). Invindningar mdste komma in till kommissionen inom sex méanader
riknat fran dagen for detta offentliggorande.

3.1.

3.2.

ANSOKAN OM REGISTRERING AV EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
RADETS FORORDNING (EG) nr 509/2006
”CZWORNIAK”
EG nr PL/TSG/007/0035/06.09.2006
Den ansokande gruppens namn och adress

Namn: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adress: ul. Czackiego 3/6
PL-00-043 Warszawa

Tfn:  (48) 22 828 27 21
E-post:  krwim@sitspoz.pl
Medlemsstat eller tredjeland

Polen

Produktspecifikation
Bendmning som ska registreras
"Czworniak”

Nar produkten slipps ut pd marknaden fir mérkningen innehdlla f6ljande information: "miéd pitny
wytworzony zgodnie ze staropolska tradycja” (mjod som framstills enligt gammal polsk tradition).
Denna information bor oversittas till andra officiella sprék.

Ange om bendmningen

har en sérart i sig

uttrycker sdrarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet.

() EUTL93,31.3.2006,s. 1.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Bendmningen "czwoérniak” hirstammar fran siffran "4” (PL: "cztery”) och ar direkt forknippad med den
historiska sammansittningen och metoden for framstillning av "czwérniak” — vorten ska bestd av en
del honung och tre delar vatten. Bendmningen uttrycker siledes sirarten hos produkten. Eftersom
“czwérniak” enbart anvinds for att beteckna en sirskild typ av mjod bor bendmningen ocksd anses ha
en sdrart i sig.

Om registrering med forbehdll onskas enligt artikel 13.2 i forordning (EG) nr 509/2006

O Registrering av benimningen med forbehall

Registrering av bendmningen utan forbehall

Typ av produkt

Klass 1.8. — Andra produkter i bilaga I

Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser

"Czwoérniak” dr ett mjod, en klar dryck av jast vort som kidnnetecknas av sin karaktaristiska honung-
sarom och smaken av de rdvaror som anvints.

Smaken pd “"czwérniak” kan berikas med de kryddor som anvinds. Firgen pad "czworniak” varierar frin
gyllengul till morkt barnstensfirgad, beroende pa vilken typ av honung som anvints vid framstall-
ningen.

Foljande fysikalisk-kemiska indikatorer dr typiska for "czworniak”
— Alkoholhalt: 9-12 volymprocent.
— Reducerande socker efter inversion: 35-90 g/l.
— Total syra uttryckt som dppelsyra: 3,5-8 g/L.
— Flyktig syra uttryckt som attiksyra: hogst 1,4 g/l.
— Totalt sockerinnehdll (g) plus faktisk alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 240.
— Andra extrakt dn socker: inte mindre dn
— 15 ¢/l,
— 20 g/l for fruktmjod (melomel).
— Aska: minst 1,3 g/l for fruktmjod.

Det dr inte tillitet att anvinda konserveringsmedel, konsistensgivare eller konstgjorda firg- eller
smakdmnen vid framstillningen av "czwérniak”:

Beskrivning av produktionsmetoden for den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt
3.1 avser

Révaror:

— Naturlig honung med foljande egenskaper:
— Vattenhalt: hogst 20 % (m/m).
— Reducerande socker: minst 70 % (m/m).
— Sackaros och melezitos i kombination: hdgst 5 % (m/m).
— Total syra — 1 mol/l NaOH-l6sning per 100 g honung: 1-5 ml.
— 5-hydroxy-metyl-furfurol (HMF): hogst 4,0 mg per 100 g honung.

— Sarskild jast som fortsdtter att producera alkohol dven sedan en hog alkoholhalt uppndtts och som
ar lamplig for att producera mjod med hog alkoholhalt.

— Kryddor: Kryddnejlika, kanel, muskot eller ingefara.
— Naturlig fruktsaft eller farsk fruk.
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Produktionsmetod:
Steg 1

Kokning av vorten vid en temperatur pd 95-105 °C. I "czworniak” méste proportionerna honung och
vatten vara foljande: en del honung och tre delar vatten (eller vatten blandat med fruktsaft), till vilket
orter eller kryddor kan tillsittas. Nar det géller fruktmjod ersitts minst 30 % av vattnet med fruktsaft.

Strikta krav pd att proportionen mellan vatten och honung ir korrekt och pé att det extrakt som
behovs framstills i en vortpanna forsedd med dngmantel. Genom denna bryggmetod hindras sockret
frédn att smalta.

Steg 2

Nedkylning av vorten till 20-22 °C, vilket 4r den optimala temperaturen for jésttillvixt. Vorten maste
kylas ned under produktionsdagen, och nedkylningstiden beror pa kylfunktionens effektivitet. Genom
nedkylningen garanteras vortens mikrobiologiska sikerhet.

Steg 3

Jastning — tillsdttning av jistlosning till vorten i en jistank.

Steg 4

A. Hiftig jasning — 6-10 dagar. En temperatur pd hogst 28 °C garanterar att jdsningsprocessen
fungerar pa ritt satt.

B. Léngsam jdsning — 3—6 veckor. Denna jisning garanterar att de ratta fysikalisk-kemiska egenska-
perna erhalls.

Steg 5
Omtappning av den jésta vorten.

Efter att alkoholhalten uppndtt minst 9 volymprocent bér produkten omtappas fore lagring. Diri-
genom garanteras att mjodet far de ritta fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaperna. Om jést
vort limnas med bottensatsen efter den ldngsamma jasningen péverkas de organoleptiska egenskaperna
negativt pd grund av jistens autolys.

Steg 6

Lagring (mognad) och tappning (dekantering) — dessa moment upprepas efter behov for att oonskade
processer inte ska kunna dga rum i bottensatsen (jistens autolys). Under lagringen kan t.ex. pastori-
sering och filtrering ske.

Detta steg dr avgorande for att produkten ska fa de ritta organoleptiska egenskaperna.

Den kortaste lagringstiden f6r "czwérniak” dr nio ménader.

Steg 7

Smakanpassning (sammansittning) — i detta steg skapas slutprodukten, med de fysikalisk-kemiska och
organoleptiska egenskaper som kannetecknar “"czwérniak” i enlighet med punkt 3.5 (Beskrivning av
den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser). Med hénsyn till de
angivna indikatorerna far de organoleptiska och fysikalisk-kemiska egenskaperna justeras genom tillsitt-
ning av

— honung for att géra mjodet sotare,
— orter och kryddor.

Syftet med detta steg ar att skapa en produkt med de karaktiristiska egenskaperna for “czworniak”.
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Steg 8

Fyllning i behéllare vid en temperatur pd 55-60 °C. Det rekommenderas att "czwdrniak” presenteras i
traditionell forpackning, t.ex. damejeanne, keramikkarl eller ekfat.

3.7. Sdrarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet

"Czworniaks” sdrart beror pa
— hur vorten bereds (rdvarornas sammansittning och proportioner),
— lagring och mognad,

— dess fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper.

Hur vérten bereds (rdvarornas sammansittning och proportioner)

"Czworniaks” sirart bygger framfor allt pd att kravet pd att vorten ska innehdlla en del honung och tre
delar vatten uppfylls. Denna proportion ir en avgorande faktor i alla senare steg vid framstallningen av
“czworniak” som ger drycken dess unika egenskaper.

Lagring och mognad

Enligt det traditionella gamla polska receptet 4r produktens karaktir en foljd av att den lagras och far
mogna under en viss tid. Denna tid r fér "czwdrniak” minst nio manader.

Fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper:

Genom att alla de produktionssteg som anges i specifikationen tillimpas ser man till att en produkt
med unik smak och arom erhlls. "Czwoérniaks” unika smak och doft r en 6ljd av ett lampligt socker-
och alkoholinnehall enligt f6ljande:

— Reducerande socker efter inversion: >35-90 g/l.
— Totalt sockerinnehll (g) plus faktisk alkoholhalt (volymprocent) multiplicerat med 18: minst 240 g.
— Alkohol: 9-12 volymprocent.

Tack vare de strikt faststillda proportionerna for ingredienserna vid framstéllningen av “czwérniak” har
drycken en karaktdristiskt tjockflytande och rinnande konsistens vilket sarskiljer den fran andra typer
av mjod.

3.8. Den traditionella karaktdren hos jordbruksprodukten eller livsmedlet
Traditionell produktionsmetod

Mjodtillverkningen i Polen 4r en tradition som stricker sig mer dn tusen ér tillbaka i tiden och som
kinnetecknas av stor madngfald. Utveckling och forbittring av tillverkningsmetoderna har under
drhundradena gett upphov till manga typer av mjod. Mjodtillverkningens historia stracker sig tillbaka
till Polens forsta steg som sjilvstindig stat. Den spanske diplomaten, handelsmannen och reseniren
Ibrahim ibn Yaqub skrev dr 966 foljande: "Forutom mat, kott och land for plojning finns i Mieszko s
ett overflod av mjod, vilket dr vad de slaviska vinerna och rusdryckerna kallas” (Mieszko I var den forsta
historiska kungen i Polen). Den kronika som forfattades av Gallus Anonymus, som nedtecknade den
polska historien i slutet av 1000-talet och borjan av 1100-talet, innehdller ocksd manga referenser till
tillverkningen av mjod.

Det polska verseposet "Pan Tadeusz” av Adam Mickiewicz, som dterspeglar adelssamhillets historia
mellan 1811 och 1812, innehéller mycket information om framstillningen, konsumtionen och de olika
typerna av mjod. Mjédet omnimns ocksd i Tomasz Zans poesi (1796-1855) och i Henryk Sienkiewicz
trilogi som beskriver hindelserna i Polen under 1600-talet ("Ogniem i mieczem”, publicerad 1884,
"Potop”, publicerad 1886 och "Pan Wolodyjowski”, publicerad 1887 och 1888).
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3.9.

Killmaterial med beskrivningar av polska mattraditioner frin 1600- och 1700-talen innehaller inte bara
allminna referenser till mjod, utan ocksd hdnvisningar till olika typer av mjod. Beroende pa tillverk-
ningsmetod kallades dessa for "péttorak”, "dwojniak”, "tréjniak” och “"czworniak”. Dessa namn avser
olika typer av mjod som framstillts med olika proportioner honung och vatten eller fruktsaft, och med
olika ldng lagringstid. Tillverkningsmetoden for “"czwérniak” har, med smirre modifikationer, anvénts
under drhundraden.

Traditionell sammansittning

Den traditionella uppdelningen av mjod i "p6ltorak”, "dwéjniak”, "tréjniak” och "czwérniak” har funnits
i Polen under drhundraden och finns dven idag i konsumenternas medvetande. Efter andra virldskriget
gjordes forsok att reglera den traditionella uppdelningen av mjod i fyra kategorier. Uppdelningen fast-
stilldes slutligen i polsk lag 1948 genom lagen om tillverkning av vin, druvmust, mjéd, och om handel
med sddana produkter (Polens officiella tidning av den 18 november 1948). Denna lag innehaller regler
for framstillning av mjod, med specifikationer av proportionerna mellan honung och vatten liksom
tekniska krav. Andelen vatten och honung i "czwérniak” dr som f6ljer: Endast mjod som framstillts av
en del naturlig honung och tre delar vatten far kallas "czworniak”.

De minimikrav och de kontrollforfaranden som giller for sérarten

Foljande ska kontrolleras:

— Att faststillda proportioner for ingredienserna i vorten respekteras.

— Att lagringstiden respekteras.

— De organoleptiska egenskaperna hos slutprodukten (smak, doft, firg, klarhet).

— De fysikalisk-kemiska indikatorerna hos slutprodukten — alkoholhalt, total sockerhalt, reducerande
socker efter inversion, total syra, flyktig syra, andra extrakt 4n socker, och aska nir det giller frukt-

mjod — virdena ska motsvara de virden som avses under punkt 3.5 i specifikationen.

Kontrollerna ér obligatoriska och ska géras minst en ging om dret.

Det rekommenderas att kontrollerna ocksd gors under de produktionssteg som fortecknas nedan.
Kontrollerna vid de produktionssteg som anges nedan ir inte obligatoriska, men rekommenderas
eftersom de bidrar till att minska mojliga fel som kan uppsté under de olika stegen vid tillverkningen.

Steg 4

Under jasningsprocessen bor regelbundna laboratorietester genomforas av de organoleptiska egenska-
perna (smak och doft) och de fysikalisk-kemiska egenskaperna, t.ex. alkoholhalt och sockerhalt, som
kan dndras under alkoholjdsningen.

Steg 6

Under lagringen bor regelbundna kontroller goras av de grundliggande organoleptiska egenskaperna

och de fysikalisk-kemiska indikatorerna, t.ex. alkoholhalt, total sockerhalt, total syra och flyktig syra.

Steg 8

Fore fyllning pé flaska ska kontroller goras av de olika fysikalisk-kemiska och organoleptiska egen-
skaper som avses i punkt 3.5 (Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendm-
ningen under punkt 3.1 avser).
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4.2.

Myndigheter eller organ som kontrollerar efterlevnaden av produktspecifikationen

. Namn och adress

Namn: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych

Adress: ul. Wspdlna 30
PL-00-930 Warszawa

Tfn:  (48) 22 623 29 00

Fax:  (48) 22 623 29 98

E-post: —

Offentliga sektorn O Privata sektorn

Myndighetens eller organets sirskilda uppgifter

Den kontrollmyndighet som avses ovan ir ansvarig for kontrollen av specifikationen i sin helhet.




