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v

(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en veesentlig 2ndring af varespecifikationen i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra b), i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2020/C 214/08)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Radets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ('), senest tre maneder efter datoen for offentliggarelsen af denne meddelelse.

ANS@GNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN GARANTERET TRADITIONEL
SPECIALITET

Ansegning om godkendelse af en andring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY-
EU-nr.: TSG-PL-0035-AM02 — 11.1.2019

1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Sammenslutningens navn: Zwigzek Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa

Adresse: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLEN

TIf. +48 222434176

E-mailadresse: office@zpprw.pl

Zwiazek Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa er den sterste organisation, som reprasenterer vinsektoren i Polen.
Dens medlemmer omfatter producenter af gerede produkter, herunder mjod. Det er en uathaengig enhed, der er
etableret af medlemmer af Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego, der ansegte om registrering af denne betegnelse som en garanteret
traditionel specialitet (GTS).

2. Medlemsstat eller tredjeland

Polen

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen
O Produktets betegnelse
Beskrivelse af produktet
Produktionsmetode
X

Andet. Beskrivelse af de centrale elementer til dokumentation for produktets traditionelle egenart

4. Type aendring

Andring — der ikke betegnes som en mindre andring, jf. artikel 53, stk. 2, fjerde afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret GTS.

5. /Zndring(er)
I punkt 3.2 er seetningen

»Navnet »czworniak« stammer fra tallet »4« (PL: »cztery«) og har direkte forbindelse til den historisk etablerede
sammensatning af og fremstillingsmetode for »czwérniak« — idet forholdet mellem honning og vand i mjedurten er
én del honning til tre dele vand.«

blevet erstattet af

»Ordet »czworniak« stammer fra tallet »4« (PL: »cztery«) og har direkte forbindelse til den historisk etablerede
sammenszatning af og fremstillingsmetode for »czwérniak« — idet forholdet mellem honning og vand i mjeden er én
del honning til tre dele vand.«

Oplysningerne om, at ordet czwdrniak vedrerer forholdet mellem vand og honning i mjedurten, er blevet rettet.
Ordlyden er blevet @ndret siledes, at det er forholdet mellem vand og honning i mjeden, dvs. det endelige produkt,
der er afgerende. Der er tale om en formel andring, og dette har ingen indflydelse pd produktets sarlige karakter.
Denne rettelse er nedvendig, da nationale regler siden 1948 at indebdret, at »Kun mjed fremstillet af én del naturlig
honning og tre dele vand ma betegnes »czwdrniak«. Under fremstillingsprocessen tilfgjes honning ikke blot under
forberedelsen af mjodurten, og som folge heraf skal der tages hensyn til forholdet mellem honning og vand og/eller
juice i den ferdige mjod.

Beskrivelse af produktet

Satningen

»Smagsmassigt kan »Czworniak« kan vaere beriget af smagen af de krydderier, der benyttes.«
er blevet erstattet af

»Smagsmaessigt kan »czworniak staropolski tradycyjny« vaere beriget af smagen af de krydderier og den humle og
frugtjuice, der benyttes.«.

Der er tale om en formel @ndring. Den oprindelige varespecifikation tillader tilseetning af frugtjuice under
fremstillingen af »czwérniak staropolski tradycyjny«. Der skal derfor tages hensyn til virkningen af disse frugtjuicer pa
produktets smag. Det foreslds at inkludere humle i afsnittet »Révarer«. Der skal derfor ogsd tages hensyn til humlens
virkning pd den smag, som »czwérniak staropolski tradycyjny« har.

Folgende satning er tilfojet:

»Der findes to typer af »czwérniak staropolski tradycyjny« kogt urt og kold urt, athangigt af den anvendte metode til
tilberedning af urten.«

»Der findes to varianter af »czworniak staropolski tradycyjny« kogt urt og kold urt. Den oprindelige varespecifikation
navner kun varianten med kogt urt. Formélet med den foresldede andring er at medtage den mjedtype, der er
fremstillet af kold urt, i varespecifikationen. Begrundelsen for denne @ndring findes ogsd i de historiske kilder. Det
fremgdr af skriftlige kilder fra det 19. drhundrede (f.eks. Najdokladniejszy sposib sycenia roznych gatunkéw miodow, J6zef
Ambrozewicz, 1891; Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, 1892) at der
blev fremstillet drikkevarer af honning ved hjalp af to metoder: ved kogning eller uden opvarmning. I Mala
encyklopedia rolnicza (1964) opdeles mjed endvidere i mjod af kogt urt og mjed af kold urt.

Fremstillingen af mjed af kold urt er en flere drhundreder gammel tradition, men det er en teknologisk vanskelig
proces, da urten fremstilles uden opvarmning. Den hgje risiko for forurening, navnlig under geeringen og
stabiliseringen, var drsagen til, at denne metode blev opgivet. Den er imidlertid blevet genoplivet i de senere ar, og ber
derfor medtages varespecifikationen pa lige fod med fremstillingen af mjed af kogt urt.
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De forskellige produktionsmetoder i forbindelse med de to typer af mjod ligger udelukkende i de forskellige mader til
tilberedning af urten. Fremstillingen af mjod af kold urt indebezrer brug af hgje temperaturer, mens urten til
fremstilling af mjod af kogt urt koges. De efterfolgende trin i produktionsprocessen er de samme for begge typer.
Produktionsmetode

[ afsnittet »Révarer« er leddet

»Urter og krydderier: kryddernelliker, kanel, muskatned eller ingefer«

blevet erstattet af

»Urter og krydderier og humle«.

Formalet med den foresldede @ndring er at @ge antallet af krydderurter og krydderier (ud over de fire, der var angivet i
den oprindelige varespecifikation) og dermed muliggere tilsetning af humle. Dette er historisk begrundet, da humle
og en lang rekke mange krydderurter og krydderier er navnt i publikationer inden for sektoren fra det 19.
drhundrede og frem. De nationale bestemmelser fra 1948 tillod tilsetning af en lang rakke ingredienser, hvilket er i
overensstemmelse med den foresldede aendring.

Folgende led er ogsd tilfgjet: »Vin- eller citronsyre.c.

Anvendelsen af vin- eller citronsyre skal navnes af teknologiske arsager. Anvendelsen af disse er historisk begrundet,
da det allerede var tilladt i henhold til geeldende nationale regler i 1948.

Under »Trin 1« i afsnittet »Produktionsmetode« er der indfgjet en passage vedrerende de to metoder til tilberedning af
urten til fremstilling af mjed med kold urt og kogt urt.

Ordlyden

»Kogning af mjedurten ved en temperatur pa 95-105 °C.«

Er blevet erstattet af

»Tilberedning af mjedurten:

Ved mjad fremstillet af kold urt, opleses honningen i lunkent vand ved en temperatur pa 20-30 °C.
Ved mjod fremstillet af kogt urt, opvarmes (brygges) urten til en temperatur pd 95-105 °C.c.

Formilet med den foresldede @ndring er at tage hensyn til forskellene pd, hvordan mjedurten tilberedes til fremstilling
af mjed med kogt urt og mjed fremstillet af kold urt. Dette sker som felge af, at produktionsmetoden for mjod
fremstillet af kold urt er blevet inkluderet i varespecifikationen, hvor denne metode er baseret pé tilberedning af
mjedurt ved at oplese honning i lunkent vand.

Under »Trin 1« i afsnittet »Produktionsmetode« er saetningen

»Det kraevede forhold mellem honning og vand for »czwérniak« er én del honning og tre dele vand (eller vand blandet
med frugtjuice), hvori der kan tilsattes krydderurter eller krydderier.«

blevet erstattet af

»Det kraevede forhold mellem honning og vand for »czwérniak« er én del honning og tre dele vand (eller vand blandet
med frugtjuice), hvori der kan tilsattes krydderurter eller krydderier eller humle.«

Muligheden for at tilsette humle ud over krydderurter og krydderier er dermed inkluderet. Denne @ndring er
gennemfert som folge af tilfojelsen til listen over tilladte ravarer.

Satningerne

»Streng overholdelse af forholdet mellem vand og honning og opndelse af den kravede ekstrakt i en kedel monteret
med dampkappe. Denne brygningsmetode forhindrer, at sukkeret karamelliserer.«

erstattes af

»For sd vidt angdr mjed fremstillet af kogt urt anvendes en kedel monteret med dampkappe til at sikre streng
overholdelse af forholdet mellem vand og honning og opnéelse af den krevede ekstrakt. Denne brygningsmetode
forhindrer, at sukkeret karamelliserer.«

Der er tilfgjet information for at gere det klart, at dette vedrerer mjod fremstillet af kogt urt. Det er ikke ngdvendigt at
anvende en kedel monteret med dampkappe til fremstilling af mjod af kold urt, da sukkeret ikke karamelliserer, nar
urten tilberedes ved lave temperaturer.

Under »Trin 5« i afsnittet »Produktionsmetode« er ordlyden
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3.1.

»Odciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.« (Omstikning af den garede urt.)
pa polsk blevet rettet til folgende:

»Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.«.

Ordet odcigg er blevet erstattet af det korrekte ord for den pdgaldende proces: obcigg (omstikning).

Under »Trin 7« i afsnittet »Produktionsmetode« er ordlyden blevet andret, s& den inkluderer humle samt vin- eller
citronsyre i overensstemmelse med tilfgjelserne til listen over tilladte révarer.

Leddet

stilsaette urter og krydderier«

er blevet erstattet af

stilsaette ekstrakter af urter og krydderier og humle.
Folgende led er tilfgjet:

stilsaette vin- eller citronsyre«.

Beskrivelse af de centrale elementer til dokumentation for produktets traditionelle egenart
[ afsnittet »Landbrugsproduktets eller fodevarens sarlige egenart« er s@tningen

»Den sarlige egenart ved »Czworniak« hidrerer iser fra brugen og den strenge overholdelse af det rette forhold mellem
honning og vand — én del honning til tre dele vand — i mjedurten.«

blevet erstattet af

»Den serlige egenart ved »Czworniak staropolski tradycyjny« hidrerer isar fra brugen og den strenge overholdelse af
det rette forhold mellem honning og vand — én del honning til tre dele vand — i mjoden.«.

Ordlyden er blevet sendret séledes, at det er forholdet mellem vand og honning i mjeden, og ikke i mjodurten, der er
afgerende, hvilket stemmer overens med @ndringerne i 3.2.

Citater, der dokumenterer den traditionelle egenart af de to metoder til tilberedning af urten, der anvendes som base
for mjed af kogt urt og mjed af kold urt, er blevet tilfgjet til beskrivelsen af de elementer, der kendetegner produktets
traditionelle egenart.

Der er ogsa foretaget rettelser af navnet: hvor det er relevant, er ordet czwdrniak blevet erstattet af produktnavnet, dvs.
»czworniak staropolski tradycyjny«.

VARESPECIFIKATION FOR EN GARANTERET TRADITIONEL SPECIALITET
»CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY«
EU-nr.: TSG-PL-0035-AM02 — 11.1.2019
Polen
Betegnelse(r)

»Czworniak staropolski tradycyjny«

Produkttype
Kategori 1.8. Andre produkter i bilag I til traktaten (krydderier m.m.)

Begrundelse for registrering

Produktet

er resultatet af en produktionsmade, forarbejdning eller sammensztning, som svarer til den traditionelle praksis
for det pagaeldende produkt eller den pdgaldende fodevare

O er fremstillet af de ravarer eller ingredienser, der traditionelt har varet anvendt.



C 214/12 Den Europaiske Unions Tidende 29.6.2020

Der er blevet produceret mjed i Polen i mere end 1000 dr, hvilket bekraftes af flere historiske kilder. De forste
skriftlige kilder kan dateres tilbage til det 10. drhundrede, og publikationer fra det 17. og 18. drhundrede indeholder
information om forskellige varianter af mjod. Der er kun sket mindre andringer af den flere &rhundreder gamle
produktionsteknik. »Czworniak staropolski tradycyjny« er en af de fire typer mjod. Den fremstilles efter traditionelle
opskrifter, og alle de definerede forhold mellem vand og honning overholdes ngje.

3.2. Navnets art
har traditionelt vaeret brugt til at betegne det bestemte produkt
X udtrykker produktets traditionelle eller swrlige karakter.

Ordet »czworniak« stammer fra tallet »4« (PL: »cztery) og har direkte forbindelse til den historisk etablerede
sammensatning af og fremstillingsmetode for »czwdrniak« — idet forholdet mellem honning og vand i mjeden er én
del honning til tre dele vand. Navnet betegner derfor produktets specificitet. Eftersom udtrykket »czwdrniak« er et ord,
der alene benyttes til at betegne en bestemt type mjod, ber navnet ogsa betragtes som vearende specifikt i sig selv.

4. Beskrivelse

4.1. Beskrivelse af det produkt, som betegnelsen i punkt 1 henviser til, herunder dets vigtigste fysiske, kemiske, mikrobiologiske eller
organoleptiske egenskaber, som viser produktets seerlige egenart (artikel 7, stk. 2, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

»Czworniak staropolski tradycyjny« er en mjod, en klar drikkevare gaeret pd mjedurt, som er kendetegnet ved sin
karakteristiske honningaroma og smag af de anvendte ravarer.

Smagsmaessigt kan »Czworniak staropolski tradycyjny« vaere beriget af smagen af de krydderier og den humle og
frugtjuice, der benyttes. »Czworniak staropolski tradycyjnys« farve spander fra gylden til merk ravgul og athaenger af,
hvilken type honning der benyttes til fremstillingen.

Der findes to typer af »czwérniak staropolski tradycyjny«: kogt urt og kold urt, athangigt af den metode, der anvendes
til fremstilling af urten.

De fysisk-kemiske indikatorer, der er typiske for »czwérniak staropolski tradycyjnys, er:
— indhold af alkohol: 9-12 % vol.
— reducerende sukker efter invertering: 35-90 gl
— samlet syreindhold, udtrykt som @blesyre: 3,5-8 g/l
— flygtige syrer, udtrykt som eddikesyre: hajst 1,4 g/l
— samlet sukkerindhold (g) plus faktisk alkoholindhold (% vol.) multipliceret med 18: mindst 240 g
— ikke-sukkerholdigt ekstrakt: ikke under:
— 15¢/1
— 20 g/l, ndr der er tale om frugtmjed
— aske: mindst 1,3 g/l, ndr der er tale om frugtmjed.

Det er forbudt at benytte konserveringsmidler, stabiliseringsmidler og kunstige farve- og smagsstoffer ved
fremstillingen af »czwérniak staropolski tradycyjnye.

4.2. Beskrivelse af den fremstillingsmetode for det produkt, som betegnelsen under punkt 1 henviser til, som producenterne skal folge,
herunder eventuelt arten og beskaffenheden af de ravarer eller ingredienser, der anvendes, og metoden til fremstilling af produktet
(artikel 7, stk. 2, i gennemforelsesforordning (EU) 668/2014)

Ravarer:
— Bihonning med folgende parametre:
— indhold af vand: hejst 20 % (m/m)
— indhold af reducerende sukker: mindst 70 % (m/m)

— kombineret indhold af saccharose og melezitose: hgjst 5 % (m/m)
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— samlet syreindhold — 1 mol/1 NaOH oplesning pr. 100 g honning: inden for intervallet 1-5 ml
— indhold af 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): hejst 4,0 mg pr. 100 g honning.

— Hojtvirkende mjodgar — egnet til opndelse af steerkt koncentrerede ekstrakter i den gaerede urt.

— Naturlige urter og krydderier og humle.

— Naturlige frugtjuicer eller frisk frugt.

— Vin- eller citronsyre.

Produktionsmetode:

Trin 1

Forberedelsen af mjedurten:

Ved mjod af kold urt oplases honningen i lunkent vand ved en temperatur pa 20-30 °C.

Ved mjed af kogt urt opvarmes (brygges) mjodurten til en temperatur pa 95-105 °C.

Det kraevede forhold mellem honning og vand for »czwdrniak« er én del honning og tre dele vand (eller vand blandet
med frugtjuice), hvori der kan tilsettes krydderurter eller krydderier eller humle. Nar der er tale om frugtmjed,
udskiftes mindst 30 % af vandet med frugtjuice.

For sé vidt angdr mjed af kogt urt anvendes en kedel monteret med dampkappe til at sikre streng overholdelse af
forholdet mellem vand og honning og opnéelse af den kravede ekstrakt. Denne brygningsmetode forhindrer, at
sukkeret karamelliserer.

Trin 2

Ved mjod af kogt urt nedkeles urten til 20-22 °C, som er den optimale temperatur for gaering. Urten skal nedkeles pa
produktionsdagen, og nedkelingstiden afthanger af koleaggregatets effektivitet. Nedkelingen garanterer, at urten er
mikrobiologisk sikker.

Trin 3
Tilseetning af en gaeroplesning til urten i en gaeringsbeholder.
Trin 4

A. Voldsom geering — 6-10 dage. Ved at holde temperaturen pa hejst 28 °C sikres det, at gaeringsprocessen forlgber
planmassigt.

B. Langsom geering — 3-6 uger. Denne gaeringsperiode sikrer, at de rette fysisk-kemiske parametre opnds.
Trin 5
Omstikning af den geaerede urt.

Efter opndelse af et alkoholindhold pd mindst 9 % vol. ber der foretages omstikning inden lagring. Derved garanteres
det, at mjgden har de rette fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber. Efterlades den garede urt pa barmen efter
den langsomme gewringsperiode, vil dette pavirke de organoleptiske egenskaber i uheldig retning pd grund af
selvoplesning af geeren.

Trin 6

Lagring og klaring — dette gentages, idet det er nedvendigt for at forhindre ugnskede processer i at finde sted i
barmen (selvoplesning af garen). Under lagringen er det muligt at foretage operationer som pasteurisering og
filtrering. Denne fase er altafgarende for at sikre, at produktet har de rette organoleptiske egenskaber.

Minimumslagringstiden for »czwérniak staropolski tradycyjny« er ni méneder.
Trin 7

Smagsjustering (sammensztning) — denne fase drejer sig om at fremstille et slutprodukt, der har de organoleptiske og
fysisk-kemiske egenskaber, der kendetegner »czworniak staropolski tradycyjny«. For at sikre, at de kreevede parametre
opnds, kan de organoleptiske og fysisk-kemiske egenskaber korrigeres ved at:

— tilsette honning for gere mjoden sodere
— tilsaette urter og krydderier og humle

— tilseette vin- eller citronsyre.
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Formaélet med dette trin er at opna et produkt med den karakteristiske »czworniak staropolski tradycyjny«bouquet.
Trin 8

Ombheldning i beholdere ved en temperatur pd 55-60 °C. Det anbefales, at »czworniak staropolski tradycyjny«
prasenteres i traditionel indpakning som f.eks. glasballoner, keramiske beholdere eller egefade.

4.3. Beskrivelse af de centrale elementer til dokumentation for produktets traditionelle egenart (artikel 7, stk. 2, i gennemforelses-
forordning (EU) nr. 668/2014)

Produktets sarlige egenart:

Den sarlige egenart ved »Czworniak staropolski tradycyjny« hidrerer fra:

— forberedelsen af urten (rdvarernes sammensatning og forholdet mellem dem)

— lagringen og modningen

— dens fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber.

Forberedelsen af urten (rvarernes sammensetning og forholdet)

Den serlige egenart ved »Czworniak staropolski tradycyjnys« hidrerer isar fra brugen og den strenge overholdelse af
det rette forhold mellem honning og vand - én del honning til tre dele vand — i mjeden. Dette forhold er den
afggrende faktor i alle de efterfolgende faser af fremstillingen af »czwérniak staropolski tradycyjny«, som giver den
dens unikke egenskaber.

Lagringen og modningen:

Ifolge den traditionelle gamle polske opskrift athenger produktets karakter af, at det lagres og modnes i et bestemt
tidsrum. Ved »czworniak staropolski tradycyjny« er dette tidsrum pd mindst ni maneder.

De fysisk-kemiske og organoleptiske egenskaber:

Overholdelsen af alle faser af fremstillingen i specifikationen sikrer, at der opnds et produkt med en helt sarlig smag
og aroma. Den unikke smag og duft, som »Czwérniak staropolski tradycyjnys« fremtreeder med, er resultatet af et
passende sukker- og alkoholindhold:

— reducerende sukker efter invertering: 35-90 g/l
— samlet sukkerindhold (g) plus faktisk alkoholindhold (% vol.) multipliceret med 18: mindst 240 g
— indhold af alkohol: 9-12 % vol.

Pd grund af det ngje definerede forhold mellem ingredienserne i dens fremstilling har »czwérniak staropolski
tradycyjny« en typisk viskos og letflydende konsistens, som adskiller den fra andre typer mjed.

Traditionel produktionsmetode:

Mjedfremstillingen i Polen er en tradition, som er mere end 1 000 dr gammel og er kendetegnet ved stor variation.
Udviklingen og forbedringen af produktionsmetoden igennem drhundreder har frembragt mange forskellige typer
mjed. Mjedfremstillingens historie gdr helt tilbage til staten Polens oprindelse. I 966 skrev den spanske diplomat,
kebmand og rejsende, Ibrahim ibn Yaqub: »Ud over mad, kad og jord til plejning flyder Mieszko I's land med mjed,
som er navnet pd de slaviske vine og berusende drikke« (Mieszko I var Polens forste historiske konge). Kreniken
skrevet af Gallus Anonymus, som nedskrev Polens historie ved drhundredeskiftet mellem det 11. og 12. drhundrede,
indeholder ogsa talrige beskrivelser af fremstillingen af mjod.

Polens nationale episke digt »Pan Tadeusz« af Adam Mickiewicz, som fortaller om adelen mellem 1811 og 1812,
indeholder ikke sa fa oplysninger om fremstillingen og forbruget af mjed og de forskellige typer mjod. Omtaler af
mjod findes ogsd i Tomasz Zans (1796-1855) digte og i Henryk Sienkiewiczs trilogi, der beskriver begivenheder i
Polen i det 17. drhundrede (»Ogniem i mieczem«, offentliggjort i 1884, »Potope, offentliggjort i 1886, og »Pan
Wolodyjowski«, offentliggjort i 1887 og 1888).
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Kildemateriale om Polens kulinariske traditioner i det 17. og 18. drhundrede indeholder ikke blot generelle
henvisninger til mjed, men ogsd henvisninger til forskellige typer mjed. Alt efter produktionsmetoden blev de
betegnet »pottorake, »dwdjniake, »trdjniake og »czwdrniak«. Hvert af disse navne betegner en bestemt type mjed
fremstillet pa basis af et forskelligt forhold mellem honning og vand eller juice og forskellige lagringstider. Teknikken
til fremstilling af »czwdrniak« har med mindre @ndringer vaeret benyttet i &rhundreder.

Traditionel sammenseetning:

Den traditionelle inddeling af mjod i »pdttorak«, »dwéjniake, »tréjniak« og »czwdrniak« har eksisteret i Polen i drhundreder
og findes stadig i forbrugernes bevidsthed den dag i dag. Efter Anden Verdenskrig blev der gjort forsag pé at regulere
den traditionelle inddeling af mjed i fire kategorier. Denne inddeling blev til sidst stadfeestet i polsk ret i 1948 ved
loven om fremstilling af vine, vinmost og mjed og handel med sddanne produkter (Republikken Polens officielle
tidende af 18. november 1948). Loven indeholder regler om fremstilling af mjod med angivelse af forholdet mellem
honning og vand og de teknologiske krav. Forholdet mellem vand og honning til »czwdrniak« opgives pé felgende
méde: »Kun mjed fremstillet af én del bihonning og tre dele vand ma betegnes »czwérniake«.

To metoder til tilberedning af urten:

Urten til fremstilling af traditionel mjod kan tilberedes pd to méder: ved at brygge (opvarme) den, eller ved at udelade
dette trin. Mange skriftlige kilder skelner mellem de to produktionsmetoder, f.eks.

— Najdokladniejszy sposéb sycenia roznych gatunkéw miodow, Fr. Jézef Ambrozewicz, Warsawa, 1891. Dette vaerk
beskriver to metoder til fremstilling af mjad.

»Der er to mdder, hvorpa vi kan fremstille mjed fra honning:
1) ved hjeelp af ild, dvs. brygning eller kogning
2) uden brug af ild, dvs. uden kogning.«

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje af Teofil Ciesielski, udgivet i Lviv i 1892, hvor
mjod kategoriseres i henhold til, hvilken metode der er anvendt til tilberedning af urten med henblik pa geering:

»Der er to mader, hvorpé vi kan omdanne honning til en drik, nemlig:
a) ved hjeelp af ild, dvs. brygning eller kogning
b) ved hjeelp af den kolde metode.«

— Mala encyklopedia rolnicza, udgivet af Pafistwowe Wydawnictwa Rolnicze i LeSne, Warsawa, i 1964, der pé side 410
beskriver opdelingen af mjed i kategorier:

»Atheengigt af den metode, der anvendes til at tilberede mjodurten, er der mjed af kold urt, der udvindes af urt, som
ikke er blevet opvarmet, og mjed af kogt (brygget) urt, som udvindes af urt, der er blevet opvarmet (kogt, brygget).«
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