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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2013/C 166/05)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Radets forordning (EU) nr. 1151/2012 (}).

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
faedevarer ()

»STAKLISKES«
EF-Nr.: LT-PGI-0005-0819-27.07.2010
BGB ( X ) BOB ()

1. Betegnelse
»Stakligkés«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Litauen

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.8. Andre produkter i bilag I til traktaten (krydderier m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Stakliskés«-mjed er en klar ravfarvet alkoholisk drik, der fremstilles pd den traditionelle metode med
naturlig gering af mjedmost sammen med plantetilsetningsstoffer (humle, limeblomst og enebzr).
Sammenseatningen af honning, urter og krydderier giver drikken dens karakteristiske udtalte
honningsmag med en let sod-sur smag og en pikant aroma. Ethanolen i mjoden stammer udelukkende
fra naturlig gaering. Der anvendes ingen sukker eller andre sedemidler, farvestoffer, smagsstoffer eller
konserveringsstoffer i produktionen af mjeden, og styrken justeres ikke ved at tilfere ethanol.

Fysisk-kemiske egenskaber ved »Stakliskés«-mjod:

— ethanolindhold — 12 £ 1 % vol.

— sukkerindhold — 160 + 8 g/dm?

— titreringssyrer udtrykt som citronsyre — 7 * 0,5 g/dm’

— ekstrakt i alt — 180 * 8 g/dm’

(') EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet forordning (EU) nr. 1151/2012.
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— flygtige syrer udtrykt i eddikesyre — ikke over 1,5 g/dm’
— jernindholdet ma hejst vere 10 mg/dm>
— det samlede svovldioxid- og sulfitindhold m4 hejst vaere 200 mg/dm’.

3.3. Rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Révarer:
— vand
— naturlig honning, der opfylder folgende krav:
— sukkerreducerende indhold (sum af fruktose og glukose): ikke under 60 g/100 g
— saccharoseindhold: ikke over 5¢/100 g
— vandindhold: ikke over 20 %
— diastaseaktivitet (Schade-skala): ikke under 8
— undergar i en koncentration pd op til 5% af mosten
— urter/krydderier (3,5 g/l):
— humle
— limeblomst
— eneber.

»Stakliskésc-mjedmost fremstilles ved at blande lige dele honning og vand (efter vagt), dvs. én del
honning til én del vand.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade

I. Oplesning af honningen, dekantering af den flydende honning, og fjernelse af evt. skum og
urenheder.

II. Dekoktion af humle og andre urter/krydderier. Afkeling, filtrering og dosering af dekoktionen.

. Pumpning af den flydende honning sammen med den korrekte mangde vand og dekoktionen
over i en pasteuriseringskedel. Pasteurisering af mjedmosten.

IV. Pumpning og afkeling af mjedmosten.

V. Gearing af mjedmosten.

VI Klaring af mjeden.

VII. Modning af mjeden i mindst ni méneder.
VIIL Filtrering og aftapning af mjeden.

3.6. Serlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.

»Stakliskés«-mjod skal aftappes i glas- eller keramikflasker eller andre beholdere af forskellige former og
volumen umiddelbart efter modning og filtrering, idet en eventuel eksponering for luft i forbindelse
med transport eller midlertidig opbevaring medferer en risiko for oxidering, hvilket vil pavirke mjodens
specifikke organoleptiske karakteristika i negativ retning. Endelig medferer eksponering for luft risiko
for forurening med eddikesyrebakterier eller andre mikroorganismer, der kan resultere i en gaering, der
forringer produktet.

3.7. Specifikke merkningsregler
4. Preecis afgraensning af det geografiske omride

Det geografiske omrade er kommunen Stakligkeés.
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Tilknytning til det geografiske omrade

. Det geografiske omrddes egenart

Den geografiske betegnelse »Stakliskés« hidrerer fra navnet pa den by, hvor mjeden er fremstillet, og
som ligger i en dalsenkning omgivet af bakker og skove. Omradet er meget velegnet til biavl og til
fremstilling af de andre rdvarer, der anvendes til mjedfremstilling, idet 60 % af omrddet udgeres af
landbrugsland, 23 % er skov og 17 % er under vand eller udlagt til andre formal.

Historik

Byens navn Stakliskés blev forst omtalt i 1375 i kreniken om den teutoniske orden og kommer fra
ordet »Stokielyseke. Ifelge fortallingen skulle der blandt en flok jagere vare opstdet et skenderi om,
hvem der kunne drikke 100 glas mjed. En af mandene drak dem alle og rabte »StokielySek« (vet
hundrede glas<) i begejstring — pd den mdde kom stedet til at hedde Stokielycek eller Stakligkeés.

De tidligste specifikke skriftlige oplysninger om indtagelse af mjed i balternes land finder man i
forteellingen om Woulfstans rejse, der gar tilbage til ca. 890. Denne rejsende og handelsmand
besagte landene langs de baltiske kyststraekninger, hvor han oplevede deres overflod af honning og
kunne se, at honning blev brugt til fremstilling af en drik. Kongerne og adelen drak hoppemzlk, og de
fattige og slaverne drak mjed. Aistianerne bryggede ikke @l, da der var mjed i overflod. I starten af det
14. arhundrede skrev Peter af Dusburg, krenikeskriver for den teutoniske orden, at litauiske forfeedre
drak almindeligt vand, honningvin — kendt som mjod — og hoppemzlk, men de drak det aldrig som
uindviede.

Mjed blev en slags legende, og der blev gjort forseg pd at genoplive denne legende i starten af det 20.
drhundrede. Det var dog ferst efter Anden Verdenskrig, at procesingenigren Aleksandras Sinkevicius fra
Stakliskés mjodbryggeri satte sig for at genskabe opskriften pd mjed, der for i tiden (fra det 15. til det
18. drhundrede) blev fremstillet af vild honning samt forskellige urter og krydderier. Han ville genskabe
produktionen af den traditionelle naturlige og alkoholfrie mjod, der ikke lengere blev fremstillet
hverken i Litauen eller i de omgivende lande.

Under samfundssystemet i 1957 var det ikke let for Aleksandras Sinkevicius at fa licens til at fremstille
mjod. Den 8. september 1958 blev de forste 700 | mjedmost kogt i de gamle kogerum pa Stakliskés-
bryggeriet. Derefter blev »Stakliskés«-mjod industrielt fremstillet. Aivaras Ragauskas skrev i sin bog
Aleksandras Sinkevicius (1908—1989). Trecdalis gyvenimo paskirto lietuviskam midui (Aleksandras Sinkevicius
(1908-1989). En tredjedel af et liv helliget litauisk mjed) (Vilnius, 2008), »Det var sveert at gennemfgre
planerne. I 1964 blev feks. kun 91 % af produktionsplanen gennemfert. Da der ikke var nogen
relevant produktionsbase og intet laboratorium, var det ikke nogen let sag at sikre, at mjoden fik
en ensartet kvalitet, iseer ndr mange ikke kendte til noget, der var bedre«. Derfor gav mjedproduktionen
et stort underskud i 1963. Det var forst den 12. januar 1967 efter en lang proces med justering af
opskriften, blandingsforholdet af urter og krydderier samt produktionsprocessen, at Aleksandras Sinke-
vi¢ius kunne skrive folgende til den offentlige anklagemyndighed, Viktoras Galinaitis, og andre offent-
lige embedsmend i brev nr. 24 LTSR (Stakliskés arkiv over mjedproduktion): »Under ekstremt primi-
tive forhold har jeg fremstillet produkter, der ikke kan fremstilles i mekaniserede fabrikker, og det er
derfor, de er af hej kvalitet«.

Den 18. januar 1967 blev den farste tekniske hindbog for fremstilling af denne mjed udarbejdet med
beskrivelse af rdvarer og hele mjodproduktionsprocessen, og i 1968 fastlagde man de specifikationer,
som den nuverende »Stakliskés«-mjod stadig overholder.

»Stakliskés«-mjods omdemme bekraftes af den stadig stigende eftersporgsel med en produktion pa
60 000 | »Stakliskésc-mjed i 1977 og 80 0001 i 1978. 1 1989 blev de forste partier af denne mjod
eksporteret til Det Forenede Kongerige og USA, og den eksporteres nu til Polen, Belgien, Letland, Kina,
Israel og andre lande.

Den traditionelle metode til fremstilling af »Stakliskés«-mjod og bryggernes professionelle feerdigheder i
dette geografiske omrdde, der er gdet i arv fra generation til generation, garanterer ogsd den dag i dag
agtheden af denne modningskraevende drik med den karakteristiske smag og aroma. Den litauiske fond
for kulinarisk historie tildelte »Stakliskés«-mjod en status som kulinarisk arv i 2002, hvilket bekrefter,
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5.2.

5.3.

at den er fremstillet af traditionelle ingredienser ved hjalp af traditionelle metoder. I 2010 tildelte
landbrugsministeriet den et certifikat for at vere et originalt nationalt produkt, hvilket bekrafter, at
»Stakliskésc-mjod er et traditionelt produkt, der indbefatter de historiske, autentiske, traditionelle
produktkendetegn, sammensatninger og produktionsmetoder.

Produktets egenart

»Stakliskés«-mjod far sin karakteristiske udtalte honningsmag med en let sursed smag og en pikant
aroma fra det velafbalancerede sukker-[syreforhold og den traditionelle produktionsmetode: den lange
naturlige gaering (op til 90 dage) og den lange modning (mindst ni méneder) samt den traditionelle
opskrift, hvorefter mjeden fremstilles ved hjalp af udelukkende naturlig honning, urter og krydderier
(humle, limeblomst og eneber). »Stakliskés«-mjod adskiller sig fra de typer mjod, der fremstilles andre
steder, bla. i kraft af det forhold, at ethanolindholdet udelukkende opnas ved naturlig garing. Ethanol-
indholdet bliver ikke justeret ved tilfgjelse af ethanol, og honningen bliver ikke erstattet af sukker,
andre sgdemidler eller honningdestillat.

Produktets serkende og ry understottes af en undersegelse, der blev gennemfort i 2007 af markeds-
analyse- og forskningsgruppen UAB RAIT. Undersegelsen paviste, at »Stakliskés«-mjod adskiller sig fra
andre drikke af samme type i kraft af sin heje kvalitet (bekreeftes af 70 % af respondenterne), gode
smag (bekreftes af 59 % af respondenterne) og en meget behagelig aroma (bekraftes af 51 % af
respondenterne). Andre kvaliteter, der ofte blev fremhavet ved denne drik, var: en sterk smag
(39 % af respondenterne), en attraktiv emballage (36 % af respondenterne), beregnet til gamle menne-
sker (36 % af respondenterne) og en dyr drik (40 % af respondenterne).

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets seerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

Den beskyttede geografiske betegnelse for »Stakliskés«-mjod er baseret pd produktets historie med de
karakteristika, der fremgar af punkt 5.2, befolkningens traditionelle evne til at bevare de specifikke
forhold ved produktion og produktets omdemme.

»Stakliskés-mjod er netop blevet kendt, fordi det er et traditionelt produkt. Bogen Lietuviskas midus
(litauisk mjed) (Kaunas 1969), der blev udgivet i 1969, beskriver »Stakliskés«-mjod som »ren slags
karakteristisk national drik, der blev fremstillet en gang for laenge siden. Der er tale om en drik af
lav styrke, let sur, men meget velduftende og delikat og vitaminrig. Den er opkaldt efter den by, hvor
storstedelen af den litauiske mjedproduktion foregar. Drikken har en klar ravlignende farve. Nar den
haldes op i et glas, spreder der sig en duft af en blomstrende enge.

»Stakliskésc-mjods omdemme illustreres af den guldmedalje, den fik tildelt pd den internationale udstil-
ling AgroBalt'98, og af det diplom, den opndede pa Degustalit, en provesmagning af litauiske levneds-
middelprodukter og drikkevarer, der blev atholdt af Lithuanian Agricultural and Food Products Market
Regulation Agency i 2004, som udnavnte denne mjed til at vare den bedste smagende drik.

Anerkendelsen af »Stakliskés«-mjed og dens popularitet fremgér tydeligt af artikler i den regionale og
nationale presse og af informative publikationer pd internettet: »Stakliskiy midus« (Stakliskés-mjod)
(Miisy sodai, 1964, nr. 5), »Kur Stakliskiy auksas ir sidabras« (Hvor er Stakliskés' guld og selv?) (Svyturys,
1968, nr. 24), »Stakliskiy midus« (Stakliskés-mjad) (Laisvé, 25. november 1983), »Metai, kaip lietuviskas
midus« (Et &r ligesom litauisk mjed) (Kooperatininkas, 1988, nr. 9), »Stakliskés« (Siaurés Aténai, 2003, nr.
646), »AgroBalt: pirmoji lietuvisky maisto produkty ir gérimy degustacija« (AgroBalt: forste smagning
af litauiske fodevarer og drikkevarer) (Elta, 9. juni 2004), »,Ida Basar* Europos Parlamente islaiké
pirmaji lietuvisky vaiSiy egzaming« (,Ida Basar” bestdr den forste provesmagning af litauiske delikatesser
i Europa-Parlamentet) (meniult, 11. oktober 2004), » Lietuviskas midus“ degtinés gaminti nesirengia«
(Lietuviskas midus har ikke noget med vodkaproduktion at gere) (BNS, 14. april 2006).

Litauere forbinder udelukkende navnet pa byen Stakliskés med denne drik. »Stakliskés«-mjed spillede en
afgarende rolle i forbindelse med opretholdelsen af den litauiske identitet i sovjettiden, og i dag er den
en perfekt »ambassader« for Litauen i udlandet. Den reprasenterer Litauen — ndr man skal valge en
souvenir eller en gave fra Litauen, er det altid denne drik, der bliver valgt, sammen med rav eller Sakotis
(en traditionel litauisk kage). Siden 2011 har UAB Lietuviskas midus afholdt guidede ture, hvor de
besogende lerer om de oprindelige metoder til mjodfremstilling og fir mulighed for at smage og
bedemme mjed og forskellige andre drikkevarer. De besggende kan bedst lide »Stakliskés«-mjed pa
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grund af dens smag og dens navn, som de forbinder med det sted, de netop har besegt. I 2011 var der
1 040 besogende, og allerede i 2012 vil antallet komme op pd 1 800, hvilket ogsd bekreafter
»Stakliskes-mjods gode omdemme.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen
(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (3))
http:/[www.zum.It/l.php?tmpl_into=middle&tmpl_id=2702

(%) Se fodnote 2.
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