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v

(Atzinumi)

CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Apstiprinasanas pieteikuma publikacija attieciba uz produkta specifikacijas grozijumu, kas nav
maznozimigs, saskana ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regula
(ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 214/08)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijuma pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas
(ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam tris ménesu laika péc $is publikacijas datuma.

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACIJAS GROZIJUMU, KAS NAV MAZNOZIMIGS,
GARANTETAS TRADICIONALAS IPATNIBAS GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu
“CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
ES Nr.: TSG-PL-0035-AMO02 - 11.1.2019.

1. Pieteikuma iesniedzéja grupa un tas likumigas intereses

Grupas nosaukums: Zwigzek Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa

Adrese: ul. Swigtokrzyska 20
00-002 Warszawa
POLSKA/POLAND

Talr. +48 222434176

E-pasta adrese: office@zpprw.pl

Zwigzek Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa ir lielaka organizacija, kas parstav vina nozari Polija. Tas dalibnieku vidi ir
fermentétu produktu, ari medalus, raZzotaji. Ta ir neatkariga struktiira, ko izveidojusi grupas Krajowa Rada Winiarstwa i
Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego dalibnieki, kura
iesniedza pieteikumu par §2 nosaukuma ka GTI registraciju.

2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Polija

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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3. Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijumi
O Produkta nosaukums
Produkta apraksts

X Razo$anas metode

Cits. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas

4. Grozijuma vai grozijumu veids

Ar registrétu GTI apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozimigu saskana ar
Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta ceturto dalu.

5. Grozijumi
Specifikacijas 3.2. punkta teikums

“Nosaukums czwdrniak ir atvasinats no skaitla “4” (polu valoda: cztery) un tiesa veida attiecas uz vésturiski izveidojusos
czwdrniak sastavu un razoSanas metodi — medus un Gidens proporcijas medalus misa ir viena dala medus pret trim
dalam Gdens.”

ir aizstats ar

“Vards czwdrniak ir atvasinats no skaitla “4” (polu valoda: cztery) un tiesa veida attiecas uz vésturiski izveidojusos
czwdrniak sastavu un razoanas metodi — medus un Gidens proporcijas medald ir viena dala medus pret trim daJam
tdens.”

Tadgjadi ir labota informacija, ka vards czwdrniak attiecas uz tidens un medus proporcijam medalus misa. Teksts ir
ieklauts, lai noraditu, ka batiska ir idens un medus proporcija medald, t. i., gala produkta. Tas ir oficials grozijums,
kas neietekmé produkta specifiskas iezimes. Tas ir nepiecieSams, jo kops 1948. gada saskana ar valsts noteikumiem
“tikai medalus, kas raZots no vienas dalas dabiga medus un trim dalam ddens, var tikt saukts par czwdrniak”.
Razosanas procesa laika medu pievieno ne tikai misas gatavoSanas posma, tapéc medus proporcija pret tideni un/vai
sulu ir janem véra gatava medala.

Produkta apraksts

Teikums

“Czwdrniak staropolski tradycyjny garsu var papildinat izmantotas gar$vielas.”

ir aizstats ar

“Czwdrniak staropolski tradycyjny garu var papildinat izmantotas gar$vielas, apini un auglu sulas.”

Tas ir oficials grozijums. Sakotnéja produkta specifikacija ir atlauts pievienot auglu sulas, razojot czwdrniak staropolski
tradycyjny. Tapéc janem véra $adu sulu ietekme uz minéta produkta garSu. Ir ierosinats ieklaut iedala “Izejvielas”
apinus. Tapéc janem véra ari apinu ietekme uz czwdrniak staropolski tradycyjny garsu.

Ir pievienots §ads teikums:

“Atkariba no misas gatavo$anas metodes ir divi czwdrniak staropolski tradycyjny veidi — varitas misas un aukstas misas
medalus”.

Ir divas czwdrniak staropolski tradycyjny medalus 8kirnes — varitas misas un aukstas misas medalus. Sakotngja produkta
specifikacija ir minéta tikai varitas misas medalus Skirne. lerosinata grozijuma meérkis ir ieklaut produkta specifikacija
aukstas misas medalus $kirni. $3 grozijuma pamatojums ari ir atrodams véstures avotos. Informacija, kas ietverta
rakstitos avotos, kuri datéjami ar 19. gadsimtu (pieméram, Najdokladniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw mioddw,
Jézef Ambrozewicz, 1891. gads, Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski,
1892. gads), liecina, ka dzérieni tika gatavoti no medalus, izmantojot divas metodes — varot vai bez karséSanas.
Turklat ari izdevuma Mata encyklopedia rolnicza (1964) medalus ir iedalits varitas misas un aukstas misas medald.

Aukstas misas medalus razoana ir tradicija, kas aizsakusies pirms vairakiem gadsimtiem, tacu tas ir tehnologiski
sareZgits process, jo misa tiek gatavota bez karsé$anas. lemesls, kapéc §1 metode netika izmantota, bija augstais rauga
uzlgjuma piesarnojuma risks, jo ipasi fermentacijas un stabilizacijas laika. Tomér pédéjos gados ta ir atjaunota un
tapéc nemama veéra produkta specifikacija ka metode, kura ir lidzvértiga varitas misas medalus razo3anai.
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Abu medalus veidu raZzoSanas metodes atskiribas pamata ir tikai atskiriga misas gatavosanas metode. Aukstas misas
medalus gadijuma metode nav saistita ar augstu temperatiiru izmantosanu, savukart varitas misas medalus razo$anai
vajadziga misa tiek varita. Turpmakie razosanas procesa posmi abiem medalus veidiem ir vienadi.

RazZosanas metode

ledala “Izejvielas” ievilkums

“garSaugi un garvielas: krustnaglinas, kanélis, muskatrieksti vai ingvers”

ir aizstats ar

“gar§augi un garsvielas vai apini”.

lerosinata grozijuma mérkis ir paplasinat garSaugu un garsvielu klastu (papildus Cetriem sakotngja specifikacija
minétajiem garSaugiem un gar$vielam) un atlaut pievienot apinus. Tas ir v&sturiski pamatoti, jo apini un dazadi
garaugi un garSvielas ir minéti nozares publikacijas, sakot no 19. gadsimta. 1948. gada valsts noteikumos ir atlauts
pievienot dazadas sastavdalas, kas atbilst ierosinatajam grozijumam.

Pievienots ari $ads ievilkums: “vinskabe vai citronskabe”.

Vinskabes vai citronskabes lietosana jamin tehnologisku iemeslu dél. To lietoSana ir vésturiski pamatota, jo tas bija
atlauts jau 1948. gada valsts noteikumos.

ledala “Razosanas metode” 1. posma apraksta ir ieklauts teksta fragments par abam misas gatavo$anas metodém, kas
paredzétas aukstas misas un varitas misas medalus raZoSanai.

Teksts

“Medalus varisana (briivé$ana) 95-105 °C temperatiira”

ir aizstats ar

“Medalus misas gatavoSana

Laj gatavotu aukstas misas medalu, medu iz$kidina remdena tideni 20-30 °C temperatiira.

Lai gatavotu varitas misas medalu, misu karsé (briive) 95-105 °C temperattira.”

lerosinataja grozijuma ir nemtas véra at3kiribas taja veida, kada tiek gatavota medalus misa, lai raZotu varitas misas
medalu un aukstas misas medalu. Tas izriet no aukstas misas medalus raZzo$anas metodes ieklausanas specifikacija; $is
metodes pamata ir medalus misas gatavo$ana, iz§kidinot medu remdena @ideni.

ledala “Razosanas metode” 1. posma apraksta teikums

“Czwdrniak vajadzigas proporcijas ir viena dala medus un tris dalas tidens (vai Gidens sajaukuma ar auglu sulu), kam var
bit pievienoti garsaugi un gar$vielas”

ir aizstats ar

“Czwdrniak vajadzigas proporcijas ir viena dala medus un tris dalas tidens (vai Gidens sajaukuma ar auglu sulu), kam var
biit pievienoti gar§augi un garsvielas vai apini”.

Tadgjadi ir ieklauta iespéja pievienot apinus, ka arf garSaugus un garsvielas. Sis grozijums ir izdarits sakara ar atlauto
izejvielu saraksta papildinaganu.

Teikumi

“Lai stingri ievérotu fidens un medus proporcijas un iegiitu vajadzigo ekstraktu, tiek izmantots misas tvaika katls. Sads
medalus briivéSanas panémiens novér§ cukuru karamelizaciju.”

ir aizstati ar

“Varitas misas medalus gadijuma, lai stingri ievérotu tidens un medus proporcijas un iegiitu vajadzigo ekstraktu, tiek
izmantots misas tvaika katls. Sads medalus briivéSanas panémiens novér§ cukuru karamelizaciju.”

Informacija ir pievienota, lai biitu skaidrs, ka tas attiecas uz varitas misas medalu. Nav vajadzibas izmantot misas
tvaika katlu, gatavojot aukstas misas medalu, jo cukuri nekaramelizgjas, kad medalus misa tiek gatavota zemas
temperatiiras.

ledala “Razosanas metode” 5. posma apraksta teksts polu valoda
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“Odcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego” (Péc fermentacijas iegiita Skidruma izkaSana no rauga
uzlgjuma)

ir labots un lasams $adi:
“Obcigg odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego”.
Vards odcigg ir aizstats ar pareizo vardu attieciga procesa aprakstiSanai, proti, obcigg (izkasana).

ledala “RazoSanas metode” 7. posma apraksta teksts ir grozits, proti, ieklauti apini un vinskabe vai citronskabe,
ievérojot papildinjumus, kas veikti atlauto izejvielu saraksta.

levilkums

“pievienojot garSaugu un garvielu ekstraktus”

ir aizstats ar

“pievienojot garSaugu un gar$vielu ekstraktus vai apinus”.
Ir pievienots $ads ievilkums:

“pievienojot vinskabi vai citronskabi”.

Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas
ledala “Produkta specifiskas iezimes” teikums

“Czwdrniak specifiskas iezimes jo ipasi veido piepemto medus un idens proporciju — viena dala medus pret trim daJam
idens — izmantosana un to stingra ievéro§ana medalus misa.”

ir aizstats ar

“Czwdrniak staropolski tradycyjny specifiskas iezimes jo Ipasi veido medus un tdens proporciju — viena dala medus pret
trim dalam @idens — izmantosana un to stingra ievéro§ana medali.”

Tadgjadi ir ieklauts teksts, kas norada, ka bitiska drizak ir idens un medus proporcija medali, nevis medalus misa; tas
atbilst 3.2. punkta izdaritajiem grozijumiem.

Apraksta par elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas, ir pievienotas atsauces, kuras apliecina to abu
misas gatavo$anas metoZu tradicionalo raksturu, kas ir pamata varitas misas un aukstas misas medalum.

Labots ir arl nosaukums — attieciga gadijuma vards czwdrniak ir aizstats ar produkta nosaukumu, t. i., czwdrniak
staropolski tradycyjny.

PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO TPATNIBU GADIJUMA
“CZWORNIAK STAROPOLSKI TRADYCYJNY”
ES Nr.: TSG-PL-0035-AM02 - 11.1.2019.
Polija
1. Nosaukums vai nosaukumi

“Czworniak staropolski tradycyjny”

2. Produkta veids

1.8. grupa. Citi Liguma I pielikuma minétie produkti (gar$vielas u. c.)

3. Registracijas pamatojums

3.1. Produkts:

iegtits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilsto$u razoSanas
veidu, parstradi vai sastavu;

O raZots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.
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Ka apliecina daudzi véstures avoti, medalus Polija ir raZots vairak neka tiksto§ gadu. Pirmas rakstiskas zinas datétas ar
10. gadsimtu, bet 17. un18. gadsimta publikacijas satur informaciju par dazadam medalus 8kirném. Gadsimtiem senas
raZoanas tehnikas ir skarusas tikai nelielas izmainas. Czwdrniak staropolski tradycyjny ir viens no Cetriem medalus
veidiem. Tas ir gatavots péc tradicionalam receptém, stingri ievérojot konkrétas medus un tidens proporcijas.

3.2. Nosaukums:
ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu;
X identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

Vards czwdrniak ir atvasinats no skaitla “4” (polu valoda: cztery) un tiesa veida attiecas uz vésturiski izveidojusos
czwdrniak sastavu un razosanas metodi — medus un Gidens proporcijas medald ir viena dala medus pret trim dalam
tdens. Tadgjadi nosaukums izsaka produkta specifiskas iezimes. Ta ka czwdrniak ir vards, ar kuru apzimé vienigi ipasu
medalus $kirni, nosaukums uzskatams par tadu, kas ir specifisks pats par sevi.

4. Apraksts

4.1. Ar 1. punkta mineto nosaukumu apzimeta produkta apraksts, tostarp ta galvends fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskas vai
organoleptiskas Tpasibas, kas ir produkta specifikas pamata (is regulas 7. panta 2. punkts)

Czwdrniak staropolski tradycyjny ir medalus, kas ir dzidrs no medus misas fermentéts dzériens ar raksturigo medus
aromatu un izmantoto izejvielu garsu.

Czwdrniak staropolski tradycyjny garSu var papildinat izmantotas garsvielas, apini un auglu sulas. Czwdrniak staropolski
tradycyjny krasa atkariba no raZo$ana izmantota medus veida var bt no zeltainas lidz tumsa dzintara krasai.

Atkariba no misas gatavoSanas metodes ir divi czwérniak staropolski tradycyjny veidi — varitas misas un aukstas misas
medalus.

Raksturigakas czwdrniak staropolski tradycyjny fizikali kimiskas ipasibas ir adas:
— spirta saturs: 9-12 tilp. %,

— reducgjosa cukura saturs péc inversijas: 35-90 g/,

— kopgjais skabums, kas izteikts ka abolskabe: 3,5-8 g/l

— gaistoSais skabums, kas izteikts ka etikskabe: maksimums 1,4 g/l,

— kopgjais cukura daudzums gramos: raditajs, kurs, pieskaitits faktiskajam spirta saturam (tilp. %), kas reizinats ar
18, ir vismaz 240,

— ckstrakts bez cukura: ne mazak par
— 15¢]],
— 20 g/l auglu medala (melomel),
— pelni: vismaz 1,3 g/l auglu medald.

Czwdrniak staropolski tradycyjny razoSana ir aizliegta konservantu, stabilizatoru, maksligo krasvielu un aromatizétaju
izmantosana.

4.2. Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un ipasibam) par raZosanas
metodi, kas jaievero ar 1. punktd mingto nosaukumu apziméta produkta raZotajiem, un par produkta sagatavosanas metodi (Sis
regulas 7. panta 2. punkts)

Izejvielas:
— dabigais medus ar $adiem parametriem:
— tdens saturs: maksimums 20 % (m/m),
— reducgjosa cukura saturs: vismaz 70 % (m/m),

— saharozes un melezitozes saturs kopa: maksimums 5 % (m/m),
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— kopgjais skabums (1 mol/l NaOH skidruma uz 100 g medus): 1-5 ml diapazona,
— 5-hidrometilfurfurola (HMF) saturs: maksimums 4,0 mg uz 100 g medus,
— augstas fermentacijas medalus raugs, kas piemeérots augstu ekstraktu fermentéanai uzlgumos,
— garSaugi un garSvielas vai apini,
— dabigas auglu sulas vai svaigi augli,
— vinskabe vai citronskabe.
Razo$anas metode
1. posms
Medalus misas gatavosana
Lai gatavotu aukstas misas medalu, medu iz$kidina remdena tideni 20-30 °C temperatiira.
Lai gatavotu varitas misas medalu, misu karse (brivé) 95-105 °C temperatiira.

Czwdrniak vajadzigas proporcijas ir viena dala medus un tris dalas Gidens (vai idens sajaukuma ar auglu sulu), kam var
biit pievienoti gar§augi un garsvielas vai apini. Auglu medalii vismaz 30 % tdens aizstaj ar auglu sulu.

Varitas misas medalus gadijuma, lai stingri ievérotu tidens un medus proporcijas un iegtitu vajadzigo ekstraktu, tiek
izmantots misas tvaika katls. Sads medalus briivésanas panémiens noveérs§ cukuru karamelizaciju.

2. posms

Varitas misas medalus gatavosanai misu atdzesé lidz 20-22 °C, kas ir optimala temperatiira rauga uzbrieSanai.
Razosanas diena misa ir jaatdzese, un atdzeséSanas laiks ir atkarigs no dzesétavas jaudas. Atdzesé$ana nodrosina
misas mikrobiologisko drofumu.

3. posms
Uzlgjuma fermentacija — rauga $kidruma piejauksana medus misai fermentéSanas tvertné.
4. posms

A. Strauja fermentacija — 6-10 dienas. Temperatiiras saglabasana 28 °C maksimala limeni nodrosina pareizu
fermentacijas procesa norisi.

B. Léna fermentacija — 3—6 nedélas. Lenas fermentacijas periods lauj iegiit attiecigos fizikali kimiskos parametrus.
5. posms
Péc fermentacijas iegiita $kidruma izkasana no rauga uzlgjuma.

Péc 9 tilp. % spirta satura sasniegSanas $kidrums pirms nogatavinaanas ir jaizkas. Tas nodrosina medalum attiecigas
fizikali kimiskas un organoleptiskas Ipasibas. Rauga uzlgjuma atstasana lénai fermentacijai uz isaku laiku neka
vajadzigs nelabvéligi ietekmé organoleptiskas Ipasibas rauga autolizes dél.

6. posms

Nogatavinasana (izturéana) un nolieSana (dekantéSana) tiek péc vajadzibas atkartotas, lai novérstu nevelamus
procesus nogulsnés (rauga autolize). Nogatavinasanas laika var veikt pasterizaciju un filtré$anu. Sis posms ir svarigs,
lai nodrosinatu produktam pareizas organoleptiskas ipasibas.

Czwdrniak staropolski tradycyjny minimalais nogatavinasanas laiks ir devini ménesi.
7. posms

Garsas uzlabosana (produkta saturs) — §is posms attiecas uz galaprodukta sagatavosanu, kuram jau ir organoleptiskas
un fizikali kimiskas ipasibas, kas raksturigas czwdrniak staropolski tradycyjny. Lai nodrosinatu vajadzigo parametru
iegtifanu, iespéjams mainit organoleptiskas un fizikali kimiskas ipasibas:

— pievienojot medu, lai medalu saldinatu,
— pievienojot garSaugus un gar$vielas vai apinus,

— pievienojot vinskabi vai citronskabi.
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Sa posma uzdevums ir iegiit produktu, kam raksturiga czwdrniak staropolski tradycyjny garsas bukete.
8. posms

Dzeriena salieSana atseviskos traukos 55-60 °C temperatira. Czwdrniak staropolski tradycyjny ieteicams saliet
tradicionalos traukos, pieméram, stikla balonos, keramikas traukos vai ozolkoka mucas.

4.3. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalas ipasibas (Sis regulas 7. panta 2. punkts)
Produkta specifiskas iezimes
Czwdrniak staropolski tradycyjny specifiskas iezimes veido:
— misas gatavoSana (izejvielu salikums un proporcija),
— nogatavinasana un izturésana,
— fizikali kimiskas un organoleptiskas ipasibas.
Misas gatavosana (izejvielu salikums un proporcija)

Czwdrniak staropolski tradycyjny specifiskas iezimes jo ipasi veido medus un Gidens proporciju — viena dala medus pret
trim dalam ddens — izmanto§ana un to stingra ievéro$ana medali. Si proporcija ir noteicosais faktors visos
turpmakajos czwdrniak staropolski tradycyjny razosanas posmos, kas nosaka 3a dzériena izcilas ipasibas.

Nogatavinasana un izturésana

Saskana ar tradicionalu polu recepti produkta rakstura iegiSanai nepiecieS$ams ievérot nogatavinasanai un izturé$anai
paredzéto laiku. Czwdrniak staropolski tradycyjny gadijuma tas ir vismaz devini ménesi.

Fizikali kimiskas un organoleptiskas ipasibas

Visu specifikacija ietverto razoSanas posmu ievéro§ana nodrosina produkta neatkartojamu gar§u un aromatu.
Neatkartojama czwdrniak staropolski tradycyjny garSa un smarza ir panakta ar piemérotu cukura un spirta saturu:

— reducgjosa cukura saturs péc inversijas: 35-90 g/,

— kopgjais cukura daudzums gramos: raditajs, kurs, pieskaitits faktiskajam spirta saturam (tilp. %), kas reizinats ar
18, ir vismaz 240,

— spirta saturs: 9-12 tilp. %.

Pateicoties strikti noteiktam raZosana izmantoto sastavdalu proporcijam, dzérienam czwdrniak staropolski tradycyjny ir
raksturiga viskoza un skidra konsistence, kas to atskir no citiem medalus veidiem.

Tradicionala razosanas metode

Medalus razosanai Polija ir vairak neka tiiksto§ gadu ilgas tradicijas, un ta ir Joti dazada. Gadsimtu laika, razosanas
metodém uzlabojoties un pilnveidojoties, ir radusies daudzi medalus veidi. Medalus razoSanas vésture sniedzas lidz
Polijas valstiskuma pirmsakumiem. Spanu diplomata, tirgotdja un celotaja Ibrahim ibn Yaqub piezimes 966. gada
teikts, ka: “Mesko I zeme lidzas édienam, galai un aramzemei ir parpilna ar medalu, ta slavi sauc vinus un reibino$us
dzérienus” (Mesko I bija vésturé pirmais Polijas valdnieks). Gallus Anonymus hronika, kura aprakstita Polijas vésture
11. un 12. gadsimta mija, vairakkart pieminéta medalus raZosana.

Adama Mickévica polu tautas eposa “Pans Tadeuss”, kura stastits par augstmanu dzivi 1811. un 1812. gada, var atrast
zinas par medalus raZosanas un lietoSanas paradumiem, ka arf ta Skirném. Medalus pieminéts arf Tomasa Zana (1796-
1855) dzejolos un Henrika Senkévica romanu trilogija par notikumiem 17. gadsimta Polija (‘Ar uguni un zobenu”,
publicéts 1884. gada, “Pladi”, publicéts 1886. gada, “Pans Volodijovskis”, publicéts 1887. un 1888. gada).
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Avotos, kuros aprakstitas polu kulinarijas tradicijas 17. un 18. gadsimta, medalus ne tikai pieminéts, bet ari noraditas
ta dazadas skirnes. Atkariba no razosanas metodes to sauca par péttorak, dwdjniak, trdjniak vai czwdrniak. Katrs no Siem
nosaukumiem attiecas uz dazadu veidu medalu atkariba no medus un tdens vai sulas proporcijam, ka ari
nogatavina$anas laika. Czwdrniak razosanas tehnika, ar nelielam izmainam, tiek izmantota jau gadu simtiem.

Tradicionalais saturs

Polija jau gadsimtiem pastav tradicionala medalus klasifikacija — péttorak, dwdjniak, tréjniak un czwdrniak —, kas ir
saglabajusies patérétaju apzina ari misdienas. Pec Otra pasaules kara tika meginats noregulét medalus dalfjumu Cetras
kategorijas. Visbeidzot $adu dalijumu ieviesa Polijas likumos ar 1948. gada likumu par vinu, vina misu, medalu
raZosanu un to tirdzniecibu (Polijas Republikas Oficidlais Vestnesis, 1948. gada 18. novembris). Likuma noteikumi
reglamenté medalus razoSanu, precizas medus un tidens proporcijas, ka ar tehnologiskas prasibas. Noraditas ir $adas
czwérniak idens un medus proporcijas: “Tikai medalus, kas raZots no vienas dalas dabiga medus un trim dalam tdens,
var tikt saukts par czwérniak”.

Divas misas gatavo$anas metodes

Tradicionala medalus dari$anai vajadzigo misu var gatavot divos veidos — brivéjot (karsgjot) vai izlaiZot $o posmu.
Atskiribas starp abam razoSanas metodém ir noteiktas daudzos rakstitos avotos. Ka piemérus var minét turpmak
noraditos darbus.

— Najdoktadniejszy sposéb sycenia réznych gatunkéw miodéw, Fr. Jozef Ambrozewicz, Varsava, 1891. gads. Saja darba
aprakstitas divas medalus dari§anas metodes.

“Ir divi veidi, ka var gatavot medalu no medus:
1) ar uguns palidzibu, citiem vardiem sakot, briivgjot vai varot;
2) bez uguns palidzibas, proti, bez varisanas.”

— Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje, Teofil Ciesielski, publicéts Lvova 1892. gada; darba
medalus klasificéts saskana ar veidu, kada misa ir gatavota fermentacijai.

“Ir divi veidi, ka var gatavot dzérienu no medus, proti:
a) ar uguns palidzibu, citiem vardiem sakot, brivejot vai varot;
b) ar auksto metodi.”

— Mala encyklopedia rolnicza, izdeva Paristwowe i Lesne Wydawnictwa Rolnicze, Var$ava, 1964. gada; darba 410. lappusé
aprakstits medalus dalijums kategorijas.

“Atkariba no medalus misas gatavosanas metodes ir aukstas misas medalus, kas ieglits no nekarsétas misas, un varitas
misas (briivéts) medalus, kas iegiits no karsétas (varitas, briivétas) misas.”
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