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CITT AKTI

KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2009/C 260/10)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr. 510/2006
7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laikda no §is publikacijas dienas.
VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“MIOD KURPIOWSKI”

EK Nr.: PL-PGI-0005-0607-30.05.2007
AGIN ( X ) ACVN ()

1. Nosaukums:

“Miéd kurpiowski”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts:

Polija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids (ka II pielikuma):

1.4. grupa. Citi dzivnieku izcelsmes produkti, medus

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):
Mikroskopiskais raksturojums:

“Miéd kurpiowski” ir nektara medus ar iespéjamu medusrasas piejaukumu. Tas ir dazadu ziedu medus,
kura neviena auga ziedputek$nu daudzums neparsniedz 30 %, bet pielaujamais kultGraugu ziedpu-
tek$nu daudzums neparsniedz 10 %.

Organoleptiskais raksturojums:

“Miéd kurpiowski” ir Skidrs vai kristaliz&jies nektara medus ar iespéjamu medusrasas piejaukumu.
Medus konsistence ir bieza, $kidra un lipiga. Medus kristalizéjas vidgjos un sikos graudinos; ta krasa
ir no gaias salmu dzeltenas krasas lidz briinai ar zalganu nokrasu. Zalgana nokrasa norada medusrasas
klatbitni medd. Medum ir intensiva smarza ar specifisku pikantuma niansi un maigu, viegli saldu
garsu.

Fizikali kimiskais raksturojums:

“Miéd kurpiowski” fizikali kimiskas ipasibas ir $adas:
— monosaharidu (glikozes un fruktozes) saturs — ne mazaks par 60 g/100 g,
— saharozes saturs — ne lielaks par 5¢/100 g,

— diastazes skaitlis (DS) péc Schade skalas — ne mazaks par 8,
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— brivas skabes — ne vairak par 50 miliekvivalentiem uz 1 000 g,
— Tpatnéja elektrovaditspgja — ne lielaka par 0,8 mS/cm,
— tdeni neskistosu vielu saturs — ne vairak par 0,1 g/100 g,
— {dens saturs — ne lielaks par 18,5 %,
— HMF (5-hidroksimetilofurfurola) saturs — ne lielaks par 10 mg/kg.
“Miéd kurpiowski” razoSanai tiek izmantotas vienigi $adu $kirnu bites: Eiropas tums$a medus bite (Apis
mellifera mellifera), Krainas medus bite (Apis mellifera carnica), Kaukaza medus bite (Apis mellifera caucasica)
un bites, kas célusas no $o skirpu krustojumiem.

3.3. Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

3.4. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):
“Mi6d kurpiowski” ievakSanas perioda nav pielaujama bisu piebarosana. Bites drikst piebarot péc medus
izsvieSanas pirms ziemas iestasanas, daudzuma, kas nepiecieSams krajumu veidoSanai, lai nodrosinatu
biSu saimes parziemosanu. BiSu saimes var piebarot ar cukurbiesu cukura sirupu vai glikozes-fruktozes
sirupiem. CukurbieSu cukuram un glikozes-fruktozes sirupiem var bit cita geografiska apgabala
izcelsme neka “Miéd kurpiowski” iegtiSanas apgabals. Tas neiespaido medus kvalitati. Ziemas krajumi
nedrikst nonakt “Midd kurpiowski”.

3.5. Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:
Visiem “Miéd kurpiowski” raZoSanas posmiem janotiek noraditaja geografiskaja apgabala — sakot ar
dravu izvieto$anu lidz galigajai medus iepakoSanai. “Mi6éd kurpiowski” izsvieSana notiek auksta veida
medsviedé, izmantojot centrbédzes spéku. Péc medus nostadinasanas tvertnés to salej dazados traukos
iepakoSanai mazumtirdzniecibas vajadzibam. Medus salieSana mazumtirdznieciba lietojamos traukos
jaizdara, pirms sakas pirma kristalizésanas.

3.6. Ipasi noteikumi grieSanai, riveSanai, iepakosanai u. c.:
“Mi6d kurpiowski” iepakosanai janotiek 4. punkta noraditaja apgabala. Sis noteikums ir ieviests, lai
garantétu atbilstosu produkta kvalitati, ka arl lai nodrosinatu uzraudzibu un izcelsmes kontroli. Notei-
kuma par iepakosanu apgabala mérkis ir samazinat “Miéd kurpiowski” sajauksanas iespé&ju ar citu veidu
medu vai ari citu medus veidu pardoSanu ar $o aizsargato nosaukumu.

3.7. Ipasi noteikumi markesanai:
Visiem biteniekiem un uznémumiem, kas nodarbojas ar medus ar aizsargatu nosaukumu iepirk§anu un
talaku realizéSanu, jaizmanto viena veida etiketes. Etiketes tiek izsniegtas ar Kurpiowsko-Mazowiecki
Zwigzek Pszczelarzy w Ostrolgce (Ostrolenkas Kurpjovskas-Mazovijas Biskopju apvienibas) starpniecibu.
Apvieniba iesniedz parbaudes struktiirai ipasos etike$u sadales noteikumus. Vienoto etike$u sistémai
jagaranté gan izstradajuma kvalitate, gan arT iespéja noteikt produkta izcelsmi. Sie noteikumi nekada
veida nedrikst diskriminét raZotajus, kuri nav apvienibas biedri.

4. Preciza geografiska apgabala definicija:

“Midd kurpiowski” ievac vésturiski etnografiskaja apgabala, kura nosaukums ir Kurpje (Kurpie).
Taja ietilpst $adi Mazovijas vojevodistes (Wojewddztwo mazowieckie) apgabali:
Pasnisas aprinka (Powiat przasnyski) Chorzele, Jednorozec un Przasnysz pasvaldibas teritorijas,

Makovas aprinka (Powiat makowski) Krasnosielc, Ploniawy-Bramura, Sypniewo, Mlynarze, Rézan, Rzewnie un
Makéw pasvaldibas teritorijas,
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Pultuskas aprinka (Powiat pultuski) Obryte un Zatory pasvaldibas teritorijas,
Viskovas aprinka (Powiat wyszkowski) Diugosiodto, Brariszczyk un Rzgsnik pasvaldibas teritorijas,
Ostrovas aprinka (Powiat ostrowski) Brok, Ostréw, Wgsewo un Matkinia pasvaldibas teritorijas,

Ostrolenkas aprinka (Powiat ostrolecki) Goworowo, Czerwin, Rzekuri, Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo,
Kadzidlo, Czarnia, Myszyniec un Lyse pasvaldibas teritorijas.

Taja ietilpst ari $ads Podlaskas vojevodistes (Wojewddztwo podlaskie) apgabals:
Kolnenskas aprinka (Powiat kolneriski) Turosl pasvaldibas teritorija,
Lomzas aprinka (Powiat fomzyriski) Nowogréd un Zbdjna pavaldibas teritorija.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

“Mi6d kurpiowski” izcelsmes vieta ir apgabals, kura nosaukums ir Kurpje (Kurpic). Saja apgabala ietilpst
Zala Kurpje (Kurpie Zielone) un Balta Kurpje (Kurpie Biae). Zalo Kurpji veido teritorija, kas atrodas
Narevas (Narew) upes labaja krasta un tas pieteku Pisa, Skwa, Omulew un Rozoga baseina, lidz pat Ozicas
(Orzyc) upes kreisajam krastam. Balto Kurpji veido teritorija starp Bugas (Bug) upes lejteces labo krastu
ar pietekam Tuchetkg un Brok un Narevas upes lejteces kreiso krastu ar pietekam Wymakracz un Orz.
Zala Kurpje ir bagata ar upém un ezeriem, kas labvéligi ietekmé augu attistibu — no Sejienes célies tas
nosaukums. Balta Kurpje ir sausdks apgabals. Ta nosaukums aizgiits no podzoléto augsnu krasas.

Dabas faktori:

Kurpje ir loti vaji urbanizéts apgabals. Seit nav lielu vai vid&ju riipniecibas uznémumu vai lielu
intensivas lauksaimniecibas uznémumu. Kurpjes apgabala nav nevienas pilsétas, kura batu vairak par
100 tikstosiem iedzivotaju. Starp citu, $is teritorijas izcilo dabas vertibu dél ta ir ieklauta “Eiropas
Zalajas plausas”. Sa regiona vienreizigumu apliecina ari tas, ka Seit atrodas apgabali, kas ieklauti
Natura 2000 tikla — Dolina Dolnego Bugu (vietas kods PLB 140001), Puszcza Biala (vietas kods PLB
140007) un Dolina Omulwi i Plodownicy (vietas kods PLB 140005). Saja regiona atrodas ari ainavu
parks Nadbuzariski Park Krajobrazowy, ka ari daudz rezervatu, pieméram, meZa rezervats “Czarnia”,
rezervati “Surowe”, “Czarny Kat”, “Kaniston”, “Lokie¢”, “Tabory”, “Minos”, “Serafin”, “Karaska”,
“Podgoérze”, “Olsy Ploszycie”. Puszcza Biata tikla ietilpst dabas rezervati “Dabrowa”, “Nagoszewo”, “Brzos-

towo”, “Ochudno”, “Czuraj”, “Poplawy”, “Bartnia”, “Wielgolas”, “Stawinoga”.

Geografiskaja apgabala, kas aprakstits 4. punkta, pilsétas, ciemi, celi, riipnieciskas teritorijas aiznem tikai
1 %, toties mezi aiznem lidz pat 29 % teritorijas. Plavu un kriimaju biotopi aiznem 45 % teritorijas, bet
lauksaimnieciski izmantojamas zemes — 35 %. Minétie biotopi neaiznem lielas platibas, bet ir oti
dazadi (veido mozaiku), un $1 iemesla d&] “Miéd kurpiowski” nav domingjoso augu putekinu. So
apgabalu raksturo zemas kvalitates augsnes (V un VI klase). IV klases augsnes ir tikai upju ielejas.

Aprakstitajam apgabalam raksturigs arl tas, ka taja ir vismazakais vidgais atmosféras nokrisnu
daudzums (maksimali 500 mm/gada) Polija.

Cilvekfaktori:

4. punkta definétajam apgabalam raksturiga loti liela daudzveidiba, ekstensivs biotopu izmanto$anas
veids, ka ari loti zems nokri$nu limenis. Tas ir iemesls vajam nektara razigumam izmantojamajos
augos, bet tas savukart ir iemesls gariem medus ievakSanas periodiem. Kurpjé princips ir tads, ka
ganibas meklé nevis bite, bet gan bitenieks — parvieto stropus uz labam medus ieg@iSanas vietam.
“Mi6éd kurpiowski” nepartraukti kop$ XVI gadsimta tiek iegiits tradicionala veida no bisu ganibam
un meZiem. Pavasara nektara medu ievac laikposma no maija [idz junijam, un $im medum nektara
avots ir bisu ganibas (plavas, ganibas, atmatas). Vasaras medusrasas — nektara medu ievac laikposma no
julija lidz augustam, un ta avots galvenokart ir skujkoku mezi (eglu—priezu audzes). Tradicionali pirma
— pavasara sanesuma — medus ievakSana notiek jinija pirmaja pusé. Otra — vasaras sanesuma — medus
ievaksana, beidzoties medus ievakSanas sezonai, notiek jalija otraja pusé.
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5.2.

5.3.

Vietéjo biskopju amata prasme ir saistita ar dravas novietojuma vietas izveli, bet jo ipasi ar maku
uzturét dravu saimniecibu vaju un loti vaju sanesumu teritorijas. levaksanas, izsvieSanas (auksta veida)
laiks, ka ari medus uzglabasanas un salieSanas veids izriet no gadu simtiem veidotas tradicijas. “Mi6d
kurpiowski” iegiSanai vajadzigo faktoru nodrosinasana, jo seviski, lai saglabatu ta izcilo kvalitati, ir
iespgjama, tikai ievérojot loti lielu rGipigumu ta ieg@isanas procesa un panakot, ka biskopji razosanas
laika ievero specifiskos ierobezojumus. Visos “Midéd kurpiowski” razosanas posmos medus temperatiira
nedrikst bt augstaka par 30 °C. Nav pielaujama medus filtrésana (putek$nu filtréSana), nosmel$ana un
pasterizéana, ka ari maksliga sildiSana. Medus ievaksanas laika ir aizliegta kimikaliju un citu cietu,
skidru vai gazveida bisu atbaidosu lidzeklu izmantosana. Ka liecina ieprieks sacitais, “Miéd kurpiowski”
razoSana prasa no biskopja lielu prasmi un dabiskaja vidé notiekoSo procesu parzinasanu. Kurpjes
biskopibu raksturo mazs bitenieku skaits, kas izskaidrojams ar dravniecibai nelabvéligajiem vides
apstakliem. Saskana ar aplésém 3aja apgabala biskopju skaits neparsniedz 400, bet kopégjais bisu saimju
skaits neparsniedz 8 000.

Produkta specifika:

“Miéd kurpiowski” tiek ievakts no dazadu sugu ziedo$u augu nektara to ziedéSanas seciba. “Mi6d
kurpiowski” specifiku galvenokart nosaka divi parametri.

1) Putek$nu sastavs — nevienas sugas augu puteks$nu daudzums nedrikst parsniegt 30 %, bet visu sugu
kultiiraugu putek$nu pielaujamais daudzums kopuma nedrikst parsniegt 10 %.

2) HMF (5-hidroksimetilofurfurola) saturs — ne vairak par 10 mg/kg.

Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN ) vai produkta paso kvalitati,
reputdciju vai citam ipasibam (AGIN):

“Miéd kurpiowski” unikalitates pamata ir specifiskas kvalitates ipasibas, kas aprakstitas 5.2. punkta, ka
ar ta reputacija. Gala produkta kvalitatei nozimigi ir loti stingrie noteikumi, kas jaievéro, razojot
medu, — pieméram, neviena no raZoSanas etapiem neparsniedzot 30 °C temperatiru; galaprodukta
saglabajas visi dabigie enzimi, &teriskie savienojumi un citas medum raksturigas sastavdalas. Minétie
ierobezojumi attieciba uz maksimalo temperatiiru, ka arl pienakums saliet medu traukos iepakosanai
mazumtirdzniecibas vajadzibam, pirms sakusies pirma kristalizé$anas, lauj saglabat HMF vértibu liment,
kas neparsniedz 10 mg/kg. Savukart “Miéd kurpiowski” daudzveidigais puteksnu sastavs (nav dominé-
joSo puteks$nu) atkarigs no Kurpjes neviendabigas augu biotopu bagatibas. Produkta slava Zalaja Kurpjé
un Baltaja Kurpjeé ir sakusi veidoties XV gadsimta. Dravniecibas tradicijas minétaja apgabala iesniedzas
jau $aja perioda. Daudzas atsauces uz “Miod kurpiowski” gadu gaita ir labi dokumentétas — sakot ar
1401. gada karala dekrétu par meZza dravniecibu, 1559. gada Krupjé panakto parazu tiesibu nostipri-
nasanu ar dravniecibas likumu un lidz pat misdienam. Kurpjes saistiba ar biskopibu tapat ir atspogu-
lota vairakas parazas, kas saistitas ar bitém un medu.

XX gs., lai godinatu “Miéd kurpiowski” ka produktu, kas neatraujami saistits ar vietéjam gar$am, ir
atdzimusi iniciativa rikot $im medum veltitus svétkus. Pirmo reizi péc ilga partraukuma tie tika
noorganizéti 1976. gada septembri. Sis pasakums ir lielakais $aja regiona. Tiek lésts, ka “Kurpiowski
Miodobranie” (‘Kurpjes medus ievaksanas”) svétkos no 2002. lidz 2006. gadam ik gadu ir piedaljjusies
no 20 tikstosiem lidz 35 tikstosiem cilvéku. Par o svétku popularitati liecina ari tas, ka 2005. gada
vienas dienas laika tur izstadija savus produktus vairak neka 60 bitenieku un pardeva aptuveni
12 tonnas medus. Gan norises laiks, gan vieta atbilst tradicijam, kadas Kurpjé pastavéja kops
XVI gadsimta.

Bagatas biskopju tradicijas Krupje un “Miéd kurpiowski” reputaciju apliecina ari daudzas publikacijas,
pieméram, Bernard Kielak “Zwyczaje Doroczne Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”, 2005., un Lomza
(Lomza) 2004. gada izdota “Bartnictwo Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”.
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Par 32 produkta reputaciju var spriest arf péc daudziem rakstiem un dokumentiem, kas liecina, ka tas ir
kluvis par dalu no 3eit dzivojoso lauzu kultiiras un identitates. Nacionalaja, regionalaja un vietgja prese
tick publicéta informacija par So produktu un ar to saistitajiem notikumiem, pieméram, 2004. gada
“Gazeta Wspolczesna” publicéja rakstu “Miéd folklor i konfitura” (“Medus, folklora un ievarjjums”), bet
2008. gada nedélas laikraksta “Zielony Szandar” rakstu “Jak to na Kurpiach miéd w puszczy podbie-
rajg” (“Ka Kurpje garsas ievac medu”).

Reputaciju apliecina ari filmas un televizijas reportazas par “Miéd kurpiowski”, ka “Puszcza Zielona”
(“Zala garsa”) (TVP 1), 1985. gada, “Bursztyn i Mi6d w tradycji kurpiowskiej” (“Dzintars un medus
kurpjiesu tradicijas”) (TVP 1), 1997. gada un “Kurpiowskie Miodobranie” (“Medus ievaksana Kurpje”)
(TVP 3), kas tika parraidita 2002. gada.

Par “Midd kurpiowski” reputaciju un ta lomu regiona liecina ari Polijas Thrisma organizacijas balva par
Labako tarisma produktu, kuru 2004. gada sanéma Kurpiowskie Miodobranie. “Midd kurpiowski” vél tika
apbalvots ar statueti “Perta 2007” konkursa “Nasze Kulinarne Dziedzictwo” (“Misu kulinarijas manto-
jums”).

Kurpje ir slavena ar Seit razota medus kvalitati. Reputacija, kada tagad ir “Midd kurpiowski”, nebitu
iesp€jama, ja Seit nebaitu tadi klimatiskie apstakli. Tie ir veidojusi “Miod kurpiowski” neatkartojamibu, ta
kvalitati un reputaciju.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts)

http://www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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