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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni skont l-Artikolu 26(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew
u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel fir-rigward ta’ isem ghal
specjalita tradizzjonali garantita

(2016/C 188/06)

Skont l-ewwel subparagrafu tal-Artikolu 26(1) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew
u tal-Kunsill (), il-Polonja ssottomettiet (?) l-ismijiet “Péttorak staropolski tradycyjny”, “Dwoéjniak staropolski tradycyjny”,
“Tréjniak staropolski tradycyjny”, “Czwoérniak staropolski tradycyjny”, “Kielbasa jalowcowa staropolska”, “Kietbasa mys-
liwska staropolska”, “Olej rydzowy tradycyjny” u “Kabanosy staropolskie” bhala ismijiet ta’ Specjalita Tradizzjonali
Garantita (STG), li jikkonformaw mar-Regolament (UE) Nru 1151/2012. L-ismijiet “Péttorak”, “Dwdjniak”, “Tréjniak”,
“Czwoérniak”, “Kielbasa jalowcowa”, “Kielbasa mysliwska”, “Olej rydzowy” u “Kabanosy”, kienu gew irregistrati qabel (*)
bla rizerva tal-isem skont I-Artikolu 13(1) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006 () bhala spegjalitajiet tradizzjo-

nali garantiti u bhalissa huma protetti skont 1-Artikolu 25(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.
Wara l-procedura ta’ oppozizzjoni nazzjonali msemmija fit-tieni subparagrafu tal-Artikolu 26(1) tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012:
— l-ismijiet “P6ttorak”, “Dwojniak”, “Tréjniak” u “Czworniak” gew ikkomplementati bit-terminu “staropolski tradycyjny”;
— l-ismijiet “Kielbasa jalowcowa” u “Kielbasa mysliwska” gew ikkomplementati bit-terminu “staropolska”;
— l-isem “Olej rydzowy” gie kkomplementat bit-terminu “tradycyjny”;
— l-isem “Kabanosy” gie kkomplementat bit-terminu “staropolskie”.
Dawn it-termini kollha li jikkumplementaw jidentifikaw il-karattru tradizzjonali u specifiku tal-isem, skont it-tielet sub-
paragrafu tal-Artikolu 26(1) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.
Fid-dawl ta’ dan ta’ hawn fuq, il-Kummissjoni gieghda b’dan tippubblika I-ismijiet
“Péltorak staropolski tradycyjny”
“Dwdjniak staropolski tradycyjny”
“Tréjniak staropolski tradycyjny”
“Czworniak staropolski tradycyjny”
“Kielbasa jalowcowa staropolska”
“Kielbasa my$liwska staropolska”
“Olej rydzowy tradycyjny”
“Kabanosy staropolskie”

bil-hsieb li tippermettilhom jigu rregistrati fir-registru tal-Ispecjalitajiet Tradizzjonali Garantiti previst fl-Artikolu 22
tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.

(") Ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-21 ta’ Novembru 2012 dwar skemi tal-kwalita ghal pro-
dotti agrikoli u oggetti tal-ikel (GU L 343, 14.12.2012, p. 1).

(3 Nru tal-UE: PL-TSG-0107-01407 — 22.12.2015.

(}) Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 729/2008 tat-28 ta’ Lulju 2008 li jdahhal certi denominazzjonijiet fir-registru tal-ispecjalita-

jiet tradizzjonali garantiti (Czwérniak (STG), Dwéjniak (STG), Péttorak (STG), Tréjniak (STG)) (GU L 200, 29.7.2008, p. 6).

Ir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 379/2011 tat-18 ta’ April 2011 li jdahhal denominazzjoni fir-registru

tal-ispecjalitajiet tradizzjonali garantiti (Kietbasa jalowcowa (STG)) (GU L 103, 19.4.2011, p. 2).

Ir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 382/2011 tat-18 ta’ April 2011 li jdahhal denominazzjoni fir-registru

tal-ispecjalitajiet tradizzjonali garantiti (Kietbasa mysliwska (STG)) (GU L 103, 19.4.2011, p. 6).

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 506/2009 tal-15 ta’ Gunju 2009 li jdahhal denominazzjoni fir-registru tal-ispe¢jalitajiet tra-

dizzjonali garantiti (Olej rydzowy (STG)) (GU L 151, 16.6.2009, p. 26).

Ir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 1044/2011 tad-19 ta’ Ottubru 2011 li jdahhal denominazzjoni

fir-registru tal-ispecjalitajiet tradizzjonali garantiti (Kabanosy (STG)) (GU L 275, 20.10.2011, p. 16).

Ir-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006 tal-20 ta’ Marzu 2006 dwar prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel bhala specjalitajiet tradiz-

zjonali garantiti (GU L 93, 31.3.2006, p. 1). Ir-Regolament thassar u gie sostitwit bir-Regolament (UE) Nru 1151/2012.

=
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Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt li titressaq oppozizzjoni li l-ismijiet “Péltorak staropolski tradycyjny”, “Dwoj-
niak staropolski tradycyjny”, “Tréjniak staropolski tradycyjny”, “Czworniak staropolski tradycyjny”, “Kielbasa jalowcowa
staropolska”, “Kietbasa mysliwska staropolska”, “Olej rydzowy tradycyjny” u “Kabanosy staropolskie” jiddahhlu fir-regis-
tru tal-Ispecjalitajiet Tradizzjonali Garantiti stipulat fl-Artikolu 22 tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012, skont
l-Artikolu 51 ta’ dak ir-Regolament.

Fkaz li l-ismijiet “Pottorak staropolski tradycyjny”, “Dwéjniak staropolski tradycyjny”, “Trdjniak staropolski tradycyjny”,
“Czwoérniak staropolski tradycyjny”, “Kielbasa jalowcowa staropolska”, “Kielbasa mysliwska staropolska”, “Olej rydzowy
tradycyjny” u “Kabanosy staropolskie” jiddahhlu fir-registru, skont l-Artikolu 26(4) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012,
l-ispecifikazzjoni attwali tal-prodott tal-STG “Péltorak”, “Dwéjniak”, “Tréjniak”, “Czworniak”, “Kielbasa jatowcowa”, “Kiel-
basa mysliwska”, “Olej rydzowy” u “Kabanosy” ghandha titqies li tkun l-ispecifikazzjoni msemmija fl-Artikolu 19
tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 ghall-STG “Péltorak staropolski tradycyjny”, “Dwdjniak staropolski tradycyjny”,

“Tréjniak staropolski tradycyjny”, “Czwoérniak staropolski tradycyjny”, “Kielbasa jalowcowa staropolska”, “Kietbasa mys-
liwska staropolska”, “Olej rydzowy tradycyjny” u “Kabanosy staropolskie” rispettivament, protetti bir-rizerva tal-isem.

Ghall-finijiet ta’ kompletezza u fkonformita mal-Artikolu 26(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012, din il-pubblikaz-
zjoni tinkludi l-ispecifikazzjoni tal-STG “Péltorak”, “Dwdjniak”, “Tréjniak”, “Czwérniak”, “Kietbasa jalowcowa”, “Kielbasa
mysliwska” u “Olej rydzowy” kif diga giet ippubblikata fIl-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea () u tal-STG “Kabanosy”, kif
ippubblikata fl-Anness II tar-Regolament (UE) Nru 1044/2011 (°).

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZ]ONI TA SPEC]ALITA]IET TRADIZZJONALI GARANTITI (STG)
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“POLTORAK”
Nru tal-KE: PL-TSG-007-0034-6.9.2005

1. Isem u indirizz tal-grupp applikant

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

Indirizz: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721

Posta Elettronika: krwim@sitspoz.pl

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

Il-Polonja

3. Specifikazzjoni tal-Prodott
3.1.  Isem li ghandu jigi rregistrat

“Péttorak”

Meta l-prodott jitqieghed fis-suq, it-tikketta jista’ jkun fiha t-taghrif kif gej: “midd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolska tradycja” (mead maghmul skont tradizzjoni Pollakka antika). Dan it-taghrif ghandu jigi tradott
fil-lingwi ufficjali l-ohra.

3.2.  Indika jekk I-isem
— [ hux specifiku fih innifsu

— X jesprimix in-natura specifika tal-prodott agrikoli jew tal-oggett tal-ikel

(°) Péttorak, Nru tal-KE PL-TSG-007-0034-6.9.2005 (GU C 267, 9.11.2007, p. 40).
Dwodjniak, Nru tal-KE: PL-TSG-007-036-6.9.2005 (GU C 268, 10.11.2007, p. 22).
Tréjniak, Nru tal-KE PL-TSG-007-0033-6.9.2005 (GU C 265, 7.11.2007, p- 29).
Czwoérniak, Nru tal-KE PL-TSG-007-0035-6.9.2006 (GU C 266, 8.11.2007, p- 27).
Kietbasa jatowcowa, Nru tal-KE: PL-TSG-007-0047-5.12.2006 (GU C 158, 11.7.2009, p. 24).
Kietbasa mysliwska, Nru tal-KE: PL-TSG-0007-0053-19.3.2007 (GU C 160, 14.7.2009, p. 12).
Olej rydzowy, Nru tal-KE: PL-STG-007-0049-28.12.2006 (GU C 244, 25.9.2008, p. 27).

(°) Ara n-nota 3 fgiegh il-pagna.
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Id-denominazzjoni “péltorak” gejja min-numru “1,5” (PL: “péltora”) u jirrelata direttament mal-kompozizzjoni
u l-metodu ta’ produzzjoni storici stabbiliti ta’ “p6ltorak” — il-proporzjonijiet ta” ghasel u ilma fil-mead wort li jkun
parti ghasel ma’ 0,5 parti ilma. L-isem ghalhekk jesprimi n-natura specifika tal-prodott. Billi t-terminu “pé6ttorak”
huwa kelma li tintuza biss ghal tip specifiku ta’ mead, l-isem ghandu jitqies bhala specifiku fih innifsu.

3.3.  Indika jekk hix mehtiega r-rizerva tal-isem skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem
— Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8. Prodotti ohra tal-Anness I

3.5.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1

“Péltorak” huwa mead, xarba cara iffermentata mill-mead wort, maghrufa minhabba l-aroma karatteristika taghha
tal-ghasel u t-toghma tal-materja prima uzata.

It-toghma ta’ “péltorak” tista’ tittejjeb permezz tal-hwawar li jintuzaw. Lewn il-“pSitorak” ivarja bejn dehbi
u ambra skur u jiddependi mit-tip ta’ ghasel uzat fil-produzzjoni.

L-indikaturi fiziko-kimici tipici tal-mead “p6ttorak” huma:
— kontenut ta’ alkohol: 15-18 % vol.,
— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni: aktar minn 300 g/,
— acidita totali espressa facidu maliku: 3,5-8 g/,
— acidita volatili espressa facidu acetiku: massimu ta’ 1,4 g/,
— zokkor totali, abbazi tal-koncentrazzjoni reali tal-alkohol (f% vol.) multiplikat bi 18: min. 600 g,
— estratt mhux taz-zokkor: mhux angas minn
— 30g¢/l,
— 35 g/l fil-kaz ta’ mead tal-frott (melomel),
— irmied: minimu ta’ 1,3 g/l — fil-kaz ta’ mead tal-frott.

Huwa projbit l-uzu ta’ prezervattivi, stabilizzaturi u koloranti artificjali u sustanzi artificjali 1i jaghtu toghma
fil-produzzjoni ta’ “péitorak”.

3.6. Deskrizzjoni tal-metodi ta’ produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1
Materja prima:

— Ghasel naturali skont il-parametri li gejjin:
— kontenut ta’ ilma: massimu ta’ 20 % (m/m),
— kontenut ta’ zokkor ghar-riduzzjoni: minimu ta’ 70 % (m/m),
— kontenut ta’ tahlita ta’ sukrozju u melezitozi: massimu ta’ 5 % (m/m),
— acidita totali - 1 mol/soluzzjoni ta’ NaOH ghal kull 100 g ghasel: ta’ kontenut bejn 1-5 ml,
— 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): massimu ta’ 4,0 mg ghal kull 100 g ghasel.

— Hmira tal-mead battenwazzjoni gholja — adegwata ghall-attenwazzjoni ta’ estratti gholjin fil-wort mizjud
bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort)

— Hxejjex aromatici u hwawar: imsiemer tal-qronfol, kannella, nocemuskata jew ginger.
— Meraq tal-frott naturali jew frott frisk.

— Alkohol etiliku ta’ origini agrikola (possibbilment).
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Metodu ta’ produzzjoni:

Fazi 1

Produzzjoni tal-birra (tghollija) tal-mead wort ftemperatura ta’ 95-105 °C. Il-proporzjonijiet mehtiega ta’ ghasel
u ilma ghall-“péltorak” huma parti ghasel ma’ 0,5 parti ilma (jew ilma mhallat mal-meraq tal-frott) fil-prodott
finali. Minhabba l-fatt li I-koncentrazzjoni taz-zokkor hija gholja wisq ghall-hmira biex thalli effett fil-process ta’
fermentazzjoni, jithejja wort bil-proporzjonijiet li gejjin: parti ghasel ma’ zewg partijiet ilma, li maghhom jistghu
jizdiedu hxejjex aromatici jew hwawar. Fkaz ta’ meads tal-frott, talanqas 30 % tal-ilma huwa sostitwit bil-meraq

tal-frott. Sabiex jinzammu l-proporzjonijiet adegwati ta’ ghasel u ilma li huma karatteristici tal-“péltorak”, tizdied
il-bqija tal-ghasel fil-fazi finali tal-fermentazzjoni jew matul il-maturazzjoni.

Osservanza stretta tal-proporzjonijiet tal-ilma u tal-ghasel u l-ksib tal-estratt mehtieg fit-tank tal-wort li jkollu
kopertura biex izzomm is-shana bil-fwar (steam jacket). Dan il-metodu ta’ tghollija jimpedixxi l-karamelizzazzjoni
taz-zokkor.

Fazi 2

It-tkessih tal-wort ghal 20-22°C, it-temperatura ideali biex il-hmira tippropoga. It-tkessih tal-wort ghandu jsir
dakinhar stess tal-produzzjoni, u I-perjodu tat-tkessih jiddependi mill-effi¢jenza tal-kessieh. It-tkessih jiggarantixxi
s-sikurezza mikrobijologika tal-wort.

Fazi 3
Pitching — iz-zieda ta’ soluzzjoni tal-hmira mal-wort f'tank tal-fermentazzjoni.
Fazi 4

A. Fermentazzjoni mghaggla — bejn 6-10 jjiem. [z-Zamma tat-temperatura ghal-livell massimu ta’ 28 °C tiggaran-
tixxi li I-process ta’ fermentazzjoni jimxi b'mod tajjeb.

B. Fermentazzjoni bil-mod — bejn 3-6 gimghat. Il-perjodu ta’ fermentazzjoni jiggarantixxi li jintlahqu l-parametri
fiziko-kimici tajbin.

Fdin il-fazi huwa possibbli li tizdied il-bgija tal-ghasel sabiex tinkiseb il-proporzjon mehtiega fil-“péitorak”.

Fazi 5

Tiswib (racking) tal-wort attenwat mizjud bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).

Wara li jkun intlahaq kontenut ta’ alkohol ta’ ghall-inqas 12 % vol, ghandu jsir it-tiswib qabel il-maturazzjoni. Dan
jiggarantixxi li l-mead ikollu l-karatteristici fiziko-kimi¢i u organoletti¢i xierqa. Jekk il-pitched wort jithalla fuq
fis-sediment [lees] ghal aktar zmien mill-perjodu ta’ fermentazzjoni bil-mod dan jaffettwa negattivament il-karatte-
risti¢i organolettici tieghu, minhabba l-awtolizi [autolysis] tal-hmira.

Fazi 6

[l-maturazzjoni u s-sifonagg (it-tferriegh minghajr ma jitqanqal il-fond [decanting]) — dan jirrepeti ruhu kemm-il
darba jkun necessarju biex jipprevjeni milli jsehhu processi mhux mixtieqa fis-sediment [lees] (awtolizi tal-hmira).
Matul il-perjodu ta’ maturazzjoni jkun possibbli li jsiru operazzjonijiet bhall-pasturizzazzjoni u I-filtrazzjoni. Fdin
il-fazi u fil-kaz li dan ma jkunx sar fil-fazi finali tal-fermentazzjoni, huwa possibbli li tizdied il-bgija tal-ghasel
sabiex jinkiseb il-proporzjon mehtieg fil-“p6itorak”. Din il-fazi hija essenzjali sabiex jigi zgurat li l-prodott ikollu
l-karatteristi¢i organolettici korretti.

I-perjodu ta’ maturazzjoni minimu ghall-“péltorak” huwa ta’ tliet snin.

Fazi 7

L-aggustament fit-toghma (il-kompozizzjoni) — din il-fazi tikkoncerna t-thejjija tal-prodott finali bil-karatteristici
organoletti¢i u fiziko-kimici xierqa ghall-“péttorak”, kif specifikat fil-punt 3.5 — Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu
jew tal-oggett tal-ikel. Sabiex jigi zgurat li l-parametri mehtiega jintlahqu, jkun possibbli li jigu kkoreguti I-karatte-
risti¢i organolettici u fiziko-kimici billi:

— jizdied I-ghasel biex il-mead isir helu

— jizdiedu l-hxejjex aromatici u -hwawar,

— jizdied l-alkohol etiliku ta’ origini agrikola.

L-ghan ta’ din il-fazi huwa li jinkiseb prodott bil-bouquet karatteristika tal-“pé6ttorak.”
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Fazi 8

Tferrigh fkontenituri individwali ftemperatura ta’ 18-25 °C. Huwa rrakkomandat li 1-“péltorak” jigi pprezentat fi
ppakkjar tradizzjonali, bhal: damiggjani, kontenituri tac-ceramika jew btieti tal-ballut.

3.7.  In-natura specifika tal-prodott agrikolu jew l-oggett tal-ikel

In-natura specifika tal-“péttorak” tirrizulta minn:

— thejjija tal-wort (il-kompozizzjoni u l-proporzjon tal-materja prima),
— il-maturazzjoni,

— il-karatteristici fiziko-kimici u organolettici tieghu.

[t-thejjija tal-wort (kompozizzjoni)

In-natura specifika tal-“péltorak” tirrizulta b’'mod partikolari mill-uzu ta’ u l-osservanza stretta mal-proporzjonijiet
stabbiliti ta’ ghasel u ilma — parti ghasel ma’ 0,5 parti ilma — fil-mead wort. Dan il-proporzjon huwa I-fattur deter-
minanti fkull fazi iehor li ssegwi fil-produzzjoni tal-“péltorak” li jaghti l-karattersitici unici tieghu.

Maturazzjoni:

Skond ricetta antika tradizzjonali Pollakka, in-natura tal-prodott jiddependi mill-maturazzjoni tieghu ghal perjodu
ta’ zmien specifiku. Fil-kaz ta’ “péltorak” dan il-perjodu ghandu jkun mhux anqas minn tliet snin.

Karatteristici fiziko-kimic¢i u organolettici:

L-osservanza tal-fazijiet kollha tal-produzzjoni inkluzi fl-ispecifikazzjoni tiggarantixxi li jinkiseb prodott b’toghma
u aroma unici. It-toghma u l-aroma unici tal-“péttorak” jirrizultaw minn kontenut adegwat ta’ zokkor u alkohol:

— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni; > 300 g/l
— zokkor totali, abbazi tal-koncentrazzjoni reali tal-alkohol (f% vol.) multiplikat bi 18: min. 600 g,
— alkohol: 15-18 % vol.

Minhabba l-proporzjonijiet stretti definiti tal-ingredjenti uzati fil-produzzjoni tieghu, il-“péttorak” ghandu konsis-
tenza tipikament likwida u viskuza li tiddistingwih minn tipi ohra ta’ mead.

3.8. In-natura tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
Metodu tal-produzzjoni tradizzjonali:

Il-produzzjoni tal-mead fil-Polonja hija tradizzjoni li tmur lura eluf ta’ snin u hija kkaratterizzata minn diversita
kbira. L-izvilupp u t-titjib tal-metodu tal-produzzjoni matul is-sekli irrizultaw fhafna tipi ta’ mead. L-istorja
tal-produzzjoni tal-mead tmur lura ghall-bidu tas-sovranita Pollakka. Fid-966, id-diplomatiku, negozjant u vjagga-
tur Spanjol, Ibrahim ibn Jaqub kiteb: “Minbarra l-ikel, il-laham u l-art ghall-hrit, il-pajjiz ta” Mieszko I jabbonda
bil-mead, kif jissejhu l-inbejjed u x-xorb li jsakkar Slavi” (Mieszko I kien l-ewwel re storiku tal-Polonja). Il-Kronaki
ta’ Gallu Anonimu, li rregistraw l-istorja Pollakka fi tmiem is-sekli 11 u 12, kien fihom ukoll bosta referenzi ghall-
produzzjoni tal-mead.

Il-poezija epika nazzjonali Pollakka “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, li tirrakkonta l-istorja tan-nobbilta bejn
1-1811 u 1-1812, fiha hafna informazzjoni dwar il-produzzjoni, il-konsum u t-tipi differenti ta’ mead. Il-mead jis-
semma wkoll fil-poeziji ta” Tomasz Zan (1796-1855) u fit-trilogija ta’ Henryk Sienkiewicz li tiddeskrivi I-grajjiet
tal-Polonja tas-seklu 17 (“Ogniem i mieczem”, ippubblikata fl-1884; “Potop”, ippubblikata fl-1886 u “Pan Wolody-
jowski”, ippubblikata fl-1887 u 1888).

Is-sorsi originali li jiddeskrivu d-drawwiet kulinarji Pollakki tas-sekli 17 u 18 mhux biss fihom referenzi generali
dwar il-mead, izda wkoll referenzi ghat-tipi differenti ta’ mead. Dawn kienu jissejhu “péltorak”, “dwojniak”, “tréj-
niak” u “czwérniak” skont il-metodu tal-produzzjoni. Kull wiehed minn dawn l-ismijiet jirrigwarda tip differenti
ta’ mead, prodott abbazi ta’ proporzjonijiet differenti ta’ ghasel u ilma jew meraq tal-frott, u ta’ perjodi tal-matu-
razzjoni differenti. It-teknika tal-produzzjoni ta’ “péltorak” ilha tintuza, bi ftit modifiki, ghal sekli shah.
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Kompozizzjoni tradizzjonali:

Il-gsim tradizzjonali tal-mead f“péltorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” u “czwoérniak” fil-Polonja ilu jezisti sekli shah
u hekk ghadu llum il-gurnata fmohh il-konsumaturi. Wara t-Tieni Gwerra Dinjija saru tentattivi sabiex il-qsim
tradizzjonali tal-mead tigi rregolata ferba’ kategoriji. Dan il-gsim fl-1948 fl-ahhar gie mnaqqax fil-ligi Polakka
permezz tal-Att dwar il-produzzjoni tal-inbejjed, most tal-inbid, meads u l-kummerc¢ fdawn il-prodotti bhal dawn
(Gazzetta tal-Ligijiet tar-Repubblika tal-Polonja tat-18 ta’ Novembru 1948). Dan l-Att fih regoli dwar il-produz-
zjoni tal-meads, u jispecifika l-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma u r-rekwiziti teknologici. Il-proporzjon ta’ ilma
u ghasel ghall-“p6ttorak” jinghata hekk: “Il-mead prodott esklussivament minn parti ghasel naturali u nofs parti
ilma jista’ jissejjah “pottorak”.

3.9.  Rekwiziti minimi u proceduri ta’ kontroll tan-natura specifika tal-prodott

Il-kontroll obbligatorju jinkludi:

— l-osservanza tal-proporzjonijiet stabbiliti tal-ingredjenti fil-mead wort.

— l-osservanza tal-perjodu tal-maturazzjoni

— Kkaratteristici organolettici tal-prodott finali (toghma, fwicha, kulur, ¢arezza),

— l-indikaturi fiziko-kimici tal-prodott finali: kontenut ta’ alkohol, zokkor totali, zokkor ghar-riduzzjoni wara
l-inverzjoni, acidita totali, acidita volatili, estratt mhux ta’ zokkor u rmied fil-kaz tal-meads tal-frott — il-valuri
ghandhom jikkorrispondu ma’ dawk indikati fil-punt 3.5 tal-ispecifikazzjoni.

Kontrolli obbligatorji jsiru talanqas darba fis-sena.

Huwa rrakkomandat li kontrolli jsiru wkoll matul il-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn. Il-kontrolli fil-fazijiet
tal-produzzjoni elenkati hawn m’humiex obbligatorji, izda huma rrakkomandati minhabba li jghinu fl-eliminaz-
zjoni tal-izbalji li jistghu jsiru matul il-fazijiet differenti tal-produzzjoni:

Fazi 4:

Matul il-process ta’ fermentazzjoni, ghandhom isiru testijiet fil-laboratorji regolari fuq il-karatteristici organolettici
(toghma u fwieha) u l-parametri fiziko-kimici bhall-kontenut tal-alkohol u l-kontenut taz-zokkor li huma soggetti
ghal bidla matul il-process tal-fermentazzjoni alkoholiku.

Fazi 6:

Matul il-maturazzjoni, ghandhom isiru kontrolli regolari abbazi tal-karatteristici organolettici tal-prodott u l-indi-
katuri fiziko-kimici bhall-kontenut tal-alkohol, iz-zokkor totali u l-acidita volatili.

Fazi 8:

Qabel it-tqeghid fil-fliexken, ghandhom isiru kontrolli fuq il-parametri fiziko-kimi¢i u organolettici specifikati
3.5 — Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-ikel.

4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott:

4.1. Isem u Indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Indirizz: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232900
Faks: +48 226232998

Posta Elettronika: —
Pubblika [ Privata
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4.2.  Kompiti specifici tal-awtoritd jew tal-entita

L-awtorita ta’ spezzjoni msemmija hawn hija responsabbli ghall-verifika tal-ispecifikazzjonijiet kollha.

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA’ SPECJALITAJIET TRADIZZJONALI GARANTITI (STG)
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“DWOJNIAK”
Nru tal-KE: PL-TSG-007-0036-6.9.2005

1. Isem u indirizz tal-grupp applikant

Isem: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzy-
nieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Indirizz: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721

Posta elettronika: krwim@sitspoz.pl

2. Stat Membru jew pajjiz terz
Il-Polonja

3. Specifikazzjoni tal-prodott
3.1.  Isem li ghandu jigi rregistrat
“Dwojniak”
Meta l-prodott jitqieghed fis-suq, it-tikketta jista’ jkun fiha din l-informazzjoni li gejja: “midd pitny wytworzony

zgodnie ze staropolsky tradycja” (mead prodott b’konformita mat-tradizzjoni qadima Pollakka). Din l-informaz-
zjoni ghandha tigi tradotta fil-lingwi uffi¢jali l-ohra.

3.2, Indika jekk l-isem
— X huwiex specifiku fih innifsu
— [ jesprimix l-ispecificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggetti tal-ikel
Id-denominazzjoni “dwdjniak” gejja min-numru “2” (“dwa” bil-Pollakk) u jirrigwarda direttament il-kompozizzjoni
u l-metodu ta’ produzzjoni storici stabbiliti ta’ “dwdjniak” — il-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma fil-mead wort huma
1:1 ghall-ghasel u ghall-ilma rispettivament. Ghalhekk, l-isem jesprimi l-ispecificita tal-prodott. Billi t-terminu

“dwojniak” huwa kelma li tintuza esklussivament biex tindika tip specifiku ta’ mead, l-isem ghandu jitgies ukoll
bhala specifiku fih innifsu.

3.3. Indika jekk hijiex mehtiega r-rizerva tal-isem skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem

— [X Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8. Prodotti ohra tal-Anness I

3.5.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1

“Dwojniak” huwa mead, xarba cara ffermentata mill-mead wort li tingharaf mill-aroma ta’ ghasel karatteristika
taghha u t-toghma tal-materja prima uzata.

It-toghma ta’ “dwojniak” tista’ titjieb bit-toghma tal-hwawar uzati. Lewn id-“dwojniak” ivarja bejn dehbi u ambra
skur u jiddependi mit-tip ta’ ghasel uzat fil-produzzjoni.

L-indikaturi fiziko-kimici tipici tal-mead “dwdjniak” huma:
— kontenut ta’ alkohol: 15-18 % vol.

— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni: 175-230 gfl,
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— acidita totali espressa facidu maliku: 3,5-8 g/,
— acidita volatili espressa facidu acetiku: massimu ta’ 1,4 g/l,
— zokkor totali (g) flimkien mal-kontenut ta’ alkohol effettiv (% vol.) multiplikat bi 18: minimu ta’ 490,
— estratt mhux ta’ zokkor: mhux inqas minn
— 25¢/l
— 30 g/l fil-kaz ta’ mead tal-frott (melomel),
— irmied - minimu ta’ 1,3 g/l fil-kaz ta’ mead tal-frott.

Huwa projbit l-uzu ta’ prezervattivi, stabilizzaturi u koloranti artifi¢jali u sustanzi artificjali li jaghtu t-toghma
fil-produzzjoni tad-“dwéjniak”.

3.6. Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1
Materja prima:
— Ghasel naturali skont il-parametri li gejjin:
— kontenut ta’ ilma: massimu ta’ 20 % (m/m),
— kontenut ta’ zokkor ghar-riduzzjoni: minimu ta’ 70 % (m/m),
— kontenut ta’ tahlita ta’ sukrozju u melezitozju: massimu ta’ 5 % (m/m),
— acidita totali - 1 mol/l soluzzjoni ta’ NaOH ghal kull 100 g ghasel: bejn 1-5 ml,
— kontenut ta’ 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): massimu ta’ 4,0 mg ghal kull 100 g ghasel.

— Hmira tal-mead battenwazzjoni gholja — adattata ghall-attenwazzjoni ta’ estratti gholjin fil-wort mizjud
bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).

— Hxejjex aromatici u hwawar: imsiemer tal-qronfol, kannella, nocemuskata jew ginger.

— Meraq tal-frott naturali jew frott frisk.

— Alkohol etiliku ta’ origini agrikola (possibbilment)

Metodu ta’ produzzjoni:

Fazi 1

Produzzjoni tal-birra (tghollija) tal-mead wort ftemperatura ta’ 95-105 °C. Il-proporzjonijiet mehtiega ta’ ghasel
u ilma ghad-“dwdjniak” huma 1:1 ghall-ghasel honey u ghall-ilma (jew ilma mhallat bil-meraq tal-frott) rispettiva-
ment fil-prodott finali. Minhabba I-fatt li l-koncentrazzjoni taz-zokkor hija gholja wisq ghall-hmira biex thalli
effett fil-process ta’ fermentazzjoni, jithejja wort bil-proporzjonijiet li gejjin: parti ghasel ma’ zewg partijiet ilma, li
maghhom jistghu jizdiedu hxejjex aromatici jew hwawar. Fil-kaz ta’ meads tal-frott, talangas 30 % tal-ilma huwa

sostitwit bil-meraq tal-frott. Sabiex jinzammu I-proporzjonijiet adegwati ta’ ghasel u ilma li huma karatteristici
tad-“dwojniak”, tizdied il-bgija tal-ghasel fil-fazi finali tal-fermentazzjoni jew matul il-maturazzjoni.

Osservanza rigoruza mal-proporzjonijiet tal-ilma u l-ghasel u l-ksib tal-estratt mehtieg fit-tank tal-wort li jkollu
kopertura biex izzomm is-shana bil-fwar (steam jacket). Dan il-metodu tal-produzzjoni tal-birra jimpedixxi l-kara-
mellizzazzjoni taz-zokkor.

Fazi 2

Tkessih tal-wort ghal 20-22 °C, it-temperatura ideali biex il-hmira tippropaga. It-tkessih tal-wort ghandu jsir dakin-
har stess tal-produzzjoni u l-perjodu tat-tkessih jiddependi mill-effi¢cjenza tal-kessieh. It-tkessih jiggarantixxi s-siku-
rezza mikrobijologika tal-wort.

Fazi 3
Pitching — Zieda tas-soluzzjoni tal-hmira mal-wort fit-tank tal-fermentazzjoni.
Fazi 4

A. Fermentazzjoni mghaggla — bejn 6-10 jjiem. [z-Zamma tat-temperatura ghal livell massimu ta’ 28 °C tiggaran-
tixxi li I-process tal-fermentazzjoni jsehh b’'mod korrett.

B. Fermentazzjoni bil-mod — bejn 3-6 gimghat. Il-perjodu tal-fermentazzjoni bil-mod jiggarantixxi li jintlahqu
l-parametri fiziko-kimi¢i korretti.

Fdin il-fazi huwa possibbli li tizdied il-bgija tal-ghasel sabiex tinkiseb il-proporzjon mehtiega fid-“dwojniak”.



C188/14 1-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 27.5.2016

Fazi 5
Tiswib (racking) tal-wort attenwat mizjud bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).

Wara li jinkiseb kontenut ta’ alkohol ta’ talanqas 12 % vol., ghandu jsir it-tiswib qabel il-maturazzjoni. Dan jigga-
rantixxi li d-“dwojniak” ikollu l-proprjetajiet fiziko-kimici u organolettici xierqa. Jekk il-pitched wort jithalla fuq
is-sediment [lees] aktar mill-perjodu tal-fermentazzjoni bil-mod, il-proprjetajiet organolettici jintlaqgtu negattiva-
ment minhabba l-awtolizi tal-hmira.

Fazi 6

Maturazzjoni u sifonagg (tferrigh minghajr ma jitqanqal il-fond [decanting]) — dan jigi ripetut meta necessarju biex
jipprevjeni milli jsehhu processi mhux mixtieqa fis-sediment (awtolizi tal-hmira). Huwa possibbli li jitwettqu ope-
razzjonijiet bhall-pasturizzazzjoni u lfiltrazzjoni waqt il-maturazzjoni.

Fdin il-fazi, u fil-kaz li dan ma jkunx sar fil-fazi finali tal-fermentazzjoni, huwa possibbli li tizdied il-bqija
tal-ghasel sabiex tinkiseb il-proporzjon mehtiega fid-“dwéjniak”. Din il-fazi hija fundamentali biex jigi garantit li
l-prodott ikollu l-proprjetajiet organolettici korretti.

Il-perjodu ta’ maturazzjoni minimu ghad-“dwéjniak” huwa ta’ sentejn.

Fazi 7

L-Aggustament fit-toghma (kompozizzjoni) — din il-fazi tikkoncerna t-thejjija tal-prodott finali bil-proprjetajiet
organolettici u fiziko-kimici xierqa ghad-“dwéjniak”, kif indikat fil-punt 3.5 - Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew
tal-oggett tal-ikel. Bil-ghan li jigi garantit li jintlahqu l-parametri mehtiega, huwa possibbli li I-proprjetajiet orga-
nolettici u fiziko-kimici jigu kkoreguti permezz ta":

— zieda ta’ ghasel biex il-mead isir helu,

— zieda ta’ hxejjex aromatici u hwawar,

— zieda tal-alkohol etiliku ta’ origini agrikola

L-ghan ta’ din il-fazi huwa dak li jinkiseb prodott bil-bouquet karatteristiku tad-“dwojniak”.

Fazi 8

Tferrigh fkontenituri individwali ftemperatura ta’ 18-25 °C. Huwa rakkomandat li d-“dwojniak” jigi pprezentat
fippakkjar tradizzjonali, ez.: damiggjani, kontenituri tac-ceramika jew btieti tal-ballut.

3.7.  Specificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
L-ispecificita tad-“dwojniak” tirrizulta minn:
— thejjija tal-wort (kompozizzjoni u proporzjon tal-materja prima),
— maturazzjoni,
— il-proprjetajiet fiziko-kimici u organolettici tieghu.
Thejjija tal-wort (kompozizzjoni u proporzjon tal-materja prima):
L-ispecificita tad-“dwojniak” tirrizulta partikolarment mill-uzu u l-osservanza rigoruza tal-proporzjonijiet stabbiliti
ta’ ghasel u ilma — 1:1 ghall-ghasel u ghall-ilma rispettivament — fil-mead wort. Dan il-proporzjon huwa l-fattur
determinanti fil-fazijiet ulterjuri kollha fil-produzzjoni tad-“dwdéjniak” li jaghti l-proprijetajiet unici tieghu.
Maturazzjoni:

Skond ir-ricetta tradizzjonali antika Pollakka, in-natura tal-prodott tiddependi mill-maturazzjoni tieghu ghal per-
jodu ta’ zmien specifiku. Fil-kaz tad-“dwdjniak”, dan il-perjodu ghandu jkun mhux inqas minn sentejn.

Proprjetajiet fiziko-kimici u organolettici:

L-osservanza tal-fazijiet kollha tal-produzzjoni inkluzi fl-ispecifikazzjoni tiggarantixxi li jinkiseb prodott b’toghma
u aroma unici. It-toghma u l-fwieha uni¢i tad-“dwojniak” huma r-rizultat ta’ kontenut adegwat ta’ zokkor

u alkohol:
— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni: 175-230 g/,
— zokkor totali (g) flimkien mal-kontenut ta’ alkohol effettiv (% vol.) multiplikat bi 18: minimu ta’ 490,

— alkohol: 15-18 % vol.
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Minhabba l-proporzjonijiet definiti b'mod rigoruz tal-ingredjenti uzati fil-produzzjoni tieghu, id-“dwéjniak”
ghandu konsistenza tipikament viskuza u fluwida li tiddistingwiha mit-tipi ohra ta’ mead.

3.8.  Natura tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
Metodu tal-produzzjoni tradizzjonali:

II-produzzjoni tal-mead fil-Polonja tmur lura ghal aktar minn elf sena u hija kkaratterizzata minn diversita kbira.
Tul is-sekli, l-izvilupp u t-titjib tal-metodu ta’ produzzjoni waslu ghal bosta tipi ta’ mead. L-istorja tal-produzzjoni
tal-mead tmur lura ghall-bidu tas-sovranita Pollakka. Fid-966, Ibrahim ibn Jaqub, diplomatiku, negozjant u vjagga-
tur Spanjol, kiteb: “Minbarra l-ikel, il-laham u l-art ghall-hrit, il-pajjiz ta’ Mieszko I jabbonda bil-mead, kif jissejhu
l-inbejjed u x-xorb li jsakkar Slavi” (Mieszko I kien l-ewwel re storiku tal-Polonja). Il-Kronaki ta” Gallu Anonimu, li
rregistraw l-istorja Pollakka fil-bidu tas-sekli 11 u 12, fihom ukoll bosta referenzi ghall-produzzjoni tal-mead.

Il-poezija epika nazzjonali Pollakka “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, li tirrakkonta l-istorja tan-nobbilta bejn
1-1811 u 1-1812, fiha hafna informazzjoni dwar il-produzzjoni, il-konsum u t-tipi differenti ta’ mead. 1l-mead jis-
semma wkoll fil-poeziji ta’ Tomasz Zan (1796-1855) u fit-trilogija ta’ Henryk Sienkiewicz li tiddeskrivi I-grajjiet
tal-Polonja tas-seklu 17 (“Ogniem i mieczem”, ippubblikata fl-1884; “Potop”, ippubblikata fl-1886 u “Pan Wolo-
dyjowski”, ippubblikata fl-1887 u fI-1888).

Is-sorsi li jiddeskrivu d-drawwiet kulinarji Pollakki tas-sekli 17 u 18 mhux biss fihom referenzi generali ghall-
mead, izda wkoll referenzi ghat-tipi differenti ta’ mead. Dawn jissejhu “péltorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” u “czwor-
niak” skont il-metodu ta’ produzzjoni. Kull wiehed minn dawn l-ismijiet jirrigwarda tip differenti ta’ mead, prodott
abbazi ta’ proporzjonijiet differenti ta’ ghasel u ilma jew meraq tal-frott, u ta’ perjodi tal-maturazzjoni differenti.
It-teknika tal-produzzjoni tad-“dwojniak” ilha tintuza, bi ftit modifiki, ghal sekli shah.

Kompozizzjoni tradizzjonali:

» o« » o«

II-mead tradizzjonalment jinqasam f“péttorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” u “czwérniak” u dan fil-Polonja ilu jezisti
sekli shah u hekk ghadu llum il-gurnata fmohh il-konsumaturi. Wara it-Tieni Gwerra Dinjija saru xi tentattivi
biex jigi rregolat il-qsim tradizzjonali tal-mead ferba’ kategoriji. Dan il-qsim gie sa fl-ahhar imnaqgax fil-ligi Pol-
lakka f1-1948 permezz tal-Att dwar il-produzzjoni ta’ nbejjed, most tal-inbid, meads u l-kummerc fdawn
il-prodotti (Gazzetta tal-Ligijiet tar-Repubblika tal-Polonja tat-18 ta’ Novembru 1948). Dan l-Att fih ir-regoli
rigward il-produzzjoni tal-meads u jispecifika l-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma u r-rekwiziti teknologici.
II-proporzjon ta’ ilma u ghasel ghad-“dwéjniak” hija stabbilita hekk: “Il-mead prodott esklussivament minn parti
ghasel naturali u parti ilma jista’ jissejjah “dwojniak”.

3.9.  Rekwiziti minimi u proceduri ta’ kontroll tal-ispecificita tal-prodott

I-kontroll obbligatorju jinkludi:

— l-osservanza tal-proporzjonijiet stabbiliti tal-ingredjenti fil-mead wort,

— l-osservanza tal-perjodu ta’ maturazzjoni,

— il-karatteristi¢i organolettici tal-prodott finali (toghma, fwicha, kulur, carezza),

— l-indikaturi fiziko-kimici tal-prodott finali: kontenut ta’ alkohol, zokkor totali, zokkor ghar-riduzzjoni wara
l-inverzjoni, acidita totali, acidita volatili, estratt mhux ta’ zokkor u rmied fil-kaz tal-meads tal-frott — il-valuri
ghandhom jikkorrispondu ma’ dawk indikati fil-punt 3.5 tal-ispecifikazzjoni.

I-kontrolli obbligatorji ghandhom isiru talanqas darba fis-sena.

Huwa rrakkomandat li l-kontrolli jsiru wkoll matul il-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn taht. Il-kontrolli
fil-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn taht m’humiex obbligatorji, izda mhegga, minhabba li jghinu fl-eliminaz-
zjoni ta’ zbalji eventwali li jokkorru ffazijiet differenti tal-produzzjoni:
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Fazi 4:
Matul il-process tal-fermentazzjoni, ghandhom isiru testijiet regolari fil-laboratorju fir-rigward tal-proprjetajiet
organoletti¢i (toghma u fwicha) u l-parametri fiziko-kimic¢i bhall-kontenut ta’ alkohol u I-kontenut ta’ zokkor li
huma suggetti ghal tibdil matul il-process tal-fermentazzjoni alkoholika.
Fazi 6:
Matul il-maturazzjoni, ghandhom isiru kontrolli regolari fir-rigward tal-proprjetajiet organolettici bazici
tal-prodott u l-indikaturi fiziko-kimici bhall-kontenut ta’ alkohol, iz-zokkor totali, I-acidita totali u l-acidita volatili.
Fazi 8:
Qabel ma jitferra’ fil-fliexken, ghandhom isiru kontrolli fir-rigward tal-parametri fiziko-kimici u organolettici varji
indikati fil-punt 3.5 — Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel.
4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott
4.1. Isem u indirizz
Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywcezych
Indirizz: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232900
Faks: +48 226232998
Posta elettronika: —
X Pubblika [ Privata
4.2.  Kompiti specifici tal-awtorita jew tal-korp
L-awtorita ta’ spezzjoni ta’ hawn fuq hija responsabbli mill-verifika tal-ispecifikazzjoni fl-intier taghha.
APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA’ SPECJALITAJIET TRADIZZJONALI GARANTITI (STG)
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“TROJNIAK”
Nru tal-KE PL-TSG-007-0033-6.9.2005
1. Isem u indirizz tal-grupp applikant
Isem: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzy-
nieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego
Indirizz: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 228282721
Posta Elettronika: krwim@sitspoz.pl
2. Stat Membru jew pajjiz terz
Il-Polonja
3. Specifikazzjoni tal-prodott
3.1.  Isem li ghandu jigi rregistrat:

“Tréjniak”

Meta l-prodott jitqieghed fis-suq, it-tikketta jista’ jkun fiha t-taghrif kif gej: “midd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolska tradycja” (mead maghmul skont it-tradizzjoni Pollakka antika). Dan it-taghrif ghandu jigi tradott
fil-lingwi uffi¢jali 1-ohra.
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3.2.  Indika jekk I-isem:
— [ hux specifiku fih innifsu
— [ jesprimix in-natura specifika tal-prodott agrikoli jew tal-oggett tal-ikel
Id-denominazzjoni “tréjniak” gejja min-numru “3” (PL: “trzy”) u jirrelata direttament mal-kompozizzjoni
u l-metodu ta’ produzzjoni storici stabbiliti ta’ “tréjniak” — il-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma fil-mead wort li jkun
parti ghasel ma’ zewg partijiet ilma. L-isem ghalhekk jesprimi n-natura specifika tal-prodott. Billi t-terminu “tréj-

niak” huwa kelma li tintuza biss ghal tip specifiku ta’ mead, l-isem ghandu jitgies bhala specifiku fih innifsu.

3.3.  Indika jekk hijiex mehtiega r-rizerva tal-isem skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006:
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem

— [ Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8. Prodotti ohra tal-Anness |

3.5.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1

“Tréjniak” huwa mead, xarba cara iffermentata mill-mead wort, li tingharaf mill-aroma karatteristika taghha
tal-ghasel u mit-toghma tal-materja prima uzata.

It-toghma ta’ “tréjniak” tista’ tittejjeb permezz tal-hwawar li jintuzaw. Lewn it-“tr6jniak” ivarja bejn dehbi u ambra
skur u jiddependi mit-tip ta’ ghasel uzat fil-produzzjoni.

L-indikaturi fiziko-kimici tipici tal-mead “tr6jniak” huma:
— kontenut ta’ alkohol: 12-15 % vol.,
— zokkor ghar-riduzzjoni wara inverzjoni; 65-120 g/l
— acidita totali espressa facidu maliku: 3,5-8 g,
— acidita volatili espressa facidu acetiku: massimu ta’ 1,4 g/l,
— zokkor totali, abbazi tal-koncentrazzjoni attwali tal-akohol (f% vol.) immultiplikat bi 18: minimu ta’ 323 g,
— estratt mhux taz-zokkor: mhux angas minn
— 20 g/l,
— 25 g/l fil-kaz ta’ mead tal-frott (melomel),
— irmied: minimu ta’ 1,3 g/l — fil-kaz ta’ mead tal-frott.

Huwa projbit l-uzu ta’ prezervattivi, stabilizzaturi u koloranti artificjali u sustanzi artifiGjali li jaghtu toghma
fil-produzzjoni ta’ “tréjniak”.

3.6. Deskrizzjoni tal-metodi ta’ produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel i ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1
Materja prima:

— Ghasel naturali skont il-parametri li gejjin:
— kontenut ta’ ilma: massimu ta’ 20 % (m/m),
— kontenut ta’ zokkor ghar-riduzzjoni: minimu ta’ 70 % (m/m),
— kontenut ta’ tahlita ta’ sukrozju u melezitozi: massimu ta’ 5 % (m/m),
— acidita totali - 1 mol/soluzzjoni ta’ NaOH ghal kull 100 g ghasel: ta’ kontenut bejn 1-5 ml,

— 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): massimu ta’ 4,0 mg ghal kull 100 g ghasel.
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— Hmira tal-mead battenwazzjoni gholja — adegwata ghall-attenwazzjoni ta’ estratti gholjin fil-wort mizjud
bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort)

— Hxejjex aromatici u hwawar: imsiemer tal-qronfol, kannella, nocemuskata jew ginger.
— Meraq tal-frott naturali jew frott frisk.

Metodu ta’ produzzjoni:
Fazi 1

Produzzjoni tal-birra (tghollija) tal-mead wort, 1i tikkonsisti f'parti ghasel ma’ zewg partijiet ilma (jew ilma mhallat
bil-meraq tal-frott), li maghhom jistghu jizdiedu l-hxejjex aromatici u l-hwawar, ftemperatura ta’ 95-105 °C.
Fil-kaz ta’ meads tal-frott, talanqas 30 % tal-ilma jigi sostitwit bil-meraq tal-frott.

Osservanza stretta tal-proporzjonijiet tal-ilma u tal-ghasel u l-ksib tal-estratt mehtieg fit-tank tal-wort li jkollu

kopertura biex izzomm is-shana bil-fwar (steam jacket). Dan il-metodu ta’ tghollija jimpedixxi l-karamelizzazzjoni

taz-zokkor.

Fazi 2

It-tkessih tal-wort ghal 20-22°C, it-temperatura ideali biex il-hmira tippropoga. It-tkessih tal-wort ghandu jsir

dakinhar stess tal-produzzjoni, u l-perjodu tat-tkessih jiddependi mill-efficjenza tal-kessich. It-tkessih jiggarantixxi

s-sikurezza mikrobijologika tal-wort.

Fazi 3

Pitching — iz-zieda tas-soluzzjoni tal-hmira mal-wort fit-tank tal-fermentazzjoni.

Fazi 4

A. Fermentazzjoni mghaggla — bejn 6-10 jjiem. [z-Zamma tat-temperatura ghal-livell massimu ta’ 28 °C tiggaran-
tixxi li I-process ta’ fermentazzjoni jimxi b'mod tajjeb.

B. Fermentazzjoni bil-mod — bejn 3-6 gimghat. Il-perjodu ta’ fermentazzjoni jiggarantixxi li jintlahqu l-parametri
fiziko-kimici tajbin.

Fazi 5

Tiswib (racking) tal-wort attenwat mizjud bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).

Wara li jkun intlahaq kontenut ta’ alkohol ta’ ghall-inqas 12 % vol, ghandu jsir it-tiswib qabel il-maturazzjoni. Dan

jiggarantixxi li l-mead ikollu l-karatteristici fiziko-kimi¢i u organolettici xierqa. Jekk il-pitched wort jithalla fuq

fis-sediment [lees] ghal aktar zmien mill-perjodu ta’ fermentazzjoni bil-mod dan jaffettwa negattivament il-karatte-

risti¢i organolettici tieghu, minhabba l-awtolizi [autolysis] tal-hmira.

Fazi 6

Il-maturazzjoni u s-sifonagg (it-tferriegh minghajr ma jitqanqal il-fond [decanting]) — dan jirrepeti ruhu kemm-il
darba jkun necessarju biex jipprevjeni milli jsehhu processi mhux mixtieqa fis-sediment [lees] (awtolizi tal-hmira).
Matul il-perjodu ta’ maturazzjoni jkun possibli li jsiru operazzjonijiet bhall-pasturizzazzjoni u I-filtrazzjoni. Din
il-fazi hija essenzjali sabiex jigi zgurat li l-prodott ikollu l-karatteristi¢i organolettici korretti.

Il-perjodu ta’ maturazzjoni minimu ghat-“tr6jniak” huwa ta’ sena.

Fazi 7

L-aggustament fit-toghma (il-kompozizzjoni) — din il-fazi tikkoncerna t-thejjija tal-prodott finali bil-karatteristici
organolettici u fiziko-kimici xierqa ghat-“tréjniak”, kif specifikat fil-punt 3.5 — Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu
jew tal-oggett tal-ikel. Sabiex jigi zgurat li l-indikaturi mehtiega jintlahqu, jkun possibbli li jigu kkoreguti 1-karatte-
ristic¢i organolettici u fiziko-kimici billi:

— jizdied l-ghasel biex il-mead isir helu

— jizdiedu l-hxejjex aromatici u l-hwawar.

L-ghan ta’ din il-fazi huwa li jinkiseb prodott bil-bouquet karatteristika tat-“tréjniak.”
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Fazi 8

Tferrigh fkontenituri individwali ftemperatura ta’ 55-60 °C. Huwa rrakkomandat li t-“tréjniak” jigi pprezentat fip-
pakkjar tradizzjonali, bhal: damiggjani, kontenituri tac-ceramika jew btieti tal-ballut.

3.7.  In-natura specifika tal-prodott agrikolu jew l-oggett tal-ikel

In-natura specifika tat-“tr6jniak” tirrizulta minn:

— thejjija tal-wort (il-kompozizzjoni u l-proporzjon tal-materja prima),
— il-maturazzjoni,

— il-karatteristici fiziko-kimici u organolettici tieghu.

Thejjija tal-wort (il-kompozizzjoni u I-proporzjon tal-materja prima):

In-natura specifika tat-“tréjniak” tirrizulta b’'mod partikolari mill-uzu ta’ u l-osservanza stretta mal-proporzjonijiet
ta’ ghasel u ilma — parti ghasel ma’ Zewg partijiet ilma — fil-mead wort. Dan il-proporzjon huwa I-fattur determi-
nanti fkull fazi iehor li ssegwi fil-produzzjoni tat-“tréjniak” li jaghti l-karattersitici unici tieghu.

Maturazzjoni:

Skond ricetta antika tradizzjonali Pollakka, in-natura tal-prodott tiddependi mill-maturazzjoni tieghu ghal perjodu
ta’ zmien specifiku. Fil-kaz ta’ “tréjniak” dan il-perjodu ghandu jkun mhux anqas minn sena.

Karatteristici fiziko-kimic¢i u organolettici:

L-osservanza tal-fazijiet kollha tal-produzzjoni inkluzi fl-ispecifikazzjoni tiggarantixxi li jinkiseb prodott b’toghma
u aroma unici. It-toghma u l-aroma unici tat-“tréjniak” jirrizultaw minn kontenut adegwat ta’ zokkor u alkohol

— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni; > 65-120 g/l
— zokkor totali, abbazi tal-koncentrazzjoni reali tal-alkohol (f% vol.) multiplikat bi 18: min. 323 g,
— alkohol: 12-15 % vol.

Minhabba l-proporzjonijiet stretti definiti tal-ingredjenti uzati fil-produzzjoni tieghu, it-“trjniak” ghandu konsis-
tenza tipikament likwida u viskuza li tiddistingwih minn tipi ohra ta’ mead.

3.8. In-natura tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
Metodu tal-produzzjoni tradizzjonali:

Il-produzzjoni tal-mead fil-Polonja hija tradizzjoni li tmur lura eluf ta’ snin u hija kkaratterizzata minn diversita
kbira. L-izvilupp u t-titjib tal-metodu tal-produzzjoni matul is-sekli irrizultaw fhafna tipi ta’ mead. L-istorja
tal-produzzjoni tal-mead tmur lura ghall-bidu tas-sovranita Pollakka. Fid-966, id-diplomatiku, negozjant u vjagga-
tur Spanjol, Ibrahim ibn Jaqub kiteb: “Minbarra l-ikel, il-laham u l-art ghall-hrit, il-pajjiz ta” Mieszko I jabbonda
bil-mead, kif jissejhu l-inbejjed u x-xorb li jsakkar Slavi” (Mieszko I kien l-ewwel re storiku tal-Polonja). Il-Kronaki
ta’ Gallu Anonimu, li rregistraw l-istorja Pollakka fi tmiem is-sekli 11 u 12, kien fihom ukoll bosta referenzi ghall-
produzzjoni tal-mead.

Il-poezija epika nazzjonali Pollakka “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, li tirrakkonta l-istorja tan-nobbilta bejn
1-1811 u 1-1812, fiha hafna informazzjoni dwar il-produzzjoni, il-konsum u t-tipi differenti ta’ mead. Il-mead jis-
semma wkoll fil-poeziji ta” Tomasz Zan (1796-1855) u fit-trilogija ta’ Henryk Sienkiewicz li tiddeskrivi I-grajjiet
tal-Polonja tas-seklu 17 (“Ogniem i mieczem”, ippubblikata fl-1884; “Potop”, ippubblikata fl-1886 u “Pan Wolo-
dyjowski”, ippubblikata f-1887 u 1888).

Is-sorsi originali li jiddeskrivu d-drawwiet kulinarji Pollakki tas-sekli 17 u 18 mhux biss fihom referenzi generali
dwar il-mead, izda wkoll referenzi ghat-tipi differenti ta’ mead. Dawn kienu jissejhu “péltorak”, “dwojniak”, “tréj-
niak” u “czwérniak” skont il-metodu tal-produzzjoni. Kull wiehed minn dawn l-ismijiet jirrigwarda tip differenti
ta’ mead, prodott abbazi ta’ proporzjonijiet differenti ta’ ghasel u ilma jew meraq tal-frott, u ta’ perjodi tal-matu-
razzjoni differenti. It-teknika tal-produzzjoni ta’ “tr6jniak” ilha tintuza, bi ftit modifiki, ghal sekli shah.
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Kompozizzjoni tradizzjonali:

» o« » o«

Il-gsim tradizzjonali tal-mead f“péltorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” u “czwoérniak” fil-Polonja ilu jezisti sekli shah
u hekk ghadu llum il-gurnata fmohh il-konsumaturi. Wara t-Tieni Gwerra Dinjija saru tentattivi sabiex il-qsim
tradizzjonali tal-mead tigi rregolata ferba’ kategoriji. Dan il-gsim fl-1948 fl-ahhar gie mnaqgx fil-ligi Polakka per-
mezz tal-Att dwar il-produzzjoni tal-inbejjed, most tal-inbid, meads u I-kummer¢ fdawn il-prodotti bhal dawn
(Gazzetta tal-Ligijiet tar-Repubblika tal-Polonja tat-18 ta’ Novembru 1948). Dan l-Att fih regoli dwar il-produz-
zjoni tal-meads, u jispecifika l-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma u r-rekwiziti teknologici. Il-proporzjon ta’ ilma
u ghasel ghat-“tréjniak” jinghata hekk: “Il-mead prodott esklussivament minn parti ghasel naturali u Zewg partijiet
ilma jista’ jissejjah “trojniak”. Ir-rekwiziti u proceduri minimi ghall-verifika tan-natura specifika.

3.9.  Rekwiziti minimi u proceduri ta’ kontroll tan-natura specifika tal-prodott

Il-kontroll obbligatorju jinkludi:

— l-osservanza tal-proporzjonijiet stabbiliti tal-ingredjenti fil-mead wort.

— l-osservanza tal-perjodu tal-maturazzjoni

— karatteristici organolettici tal-prodott finali (toghma, fwicha, kulur, carezza),

— indikaturi fiziko-kimic¢i tal-prodott finali: kontenut ta’ alkohol, zokkor totali, zokkor ghar-riduzzjoni wara
l-inverzjoni, acidita totali, acidita volatili, estratt mhux ta’ zokkor u rmied fil-kaz tal-meads tal-frott — il-valuri
ghandhom jikkorrispondu ma’ dawk indikati fil-punt 3.5 tal-ispecifikazzjoni.

Kontrolli obbligatorji jsiru talanqas darba fis-sena.

Huwa rrakkomandat li kontrolli jsiru wkoll matul il-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn. Il-kontrolli fil-fazijiet
tal-produzzjoni elenkati hawn m’humiex obbligatorji, izda huma rrakkomandati minhabba li jghinu fl-eliminaz-
zjoni tal-izbalji li jistghu isiru matul il-fazijiet differenti tal-produzzjoni:

Fazi 4:

Matul il-process ta’ fermentazzjoni, ghandhom isiru testijiet laboratorji regolari fuq il-karatteristi¢i organolettici
(toghma u fwieha) u l-parametri fiziko-kimic¢i bhall-kontenut tal-alkohol u l-kontenut taz-zokkor li huma soggetti
ghal bidla matul il-process tal-fermentazzjoni alkoholiku.

Fazi 6:

Matul il-maturazzjoni, ghandhom isiru kontrolli regolari abbazi tal-karatteristici organolettici tal-prodott u l-indi-
katuri fiziko-kimici bhall-kontenut tal-alkohol, iz-zokkor totali u l-acidita volatili.

Fazi 8:

Qabel it-tqeghid fil-fliexken, ghandhom isiru kontrolli fuq il-parametri fiziko-kimici u organolettici specifikati 3.5 —
Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-ikel.

4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott:

4.1. Isem u Indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno - Spozywczych
Indirizz: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232900
Faks: +48 226232998

Posta Elettronika: —
Pubblika [ Privata
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4.2.  Kompiti specifici tal-awtoritd jew tal-entita

L-awtorita ta’ spezzjoni msemmija hawn hija responsabbli ghall-verifika tal-ispecifikazzjonijiet kollha.

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA” STG
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“CZWORNIAK”

Nru tal-KE: PL-TSG-007-0035-6.9.2006

1. Isem u indirizz tal-grupp applikant

Isem: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzy-
nieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Indirizz: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228282721

Posta elettronika: krwim@sitspoz.pl

2. Stat Membru jew pajjiz terz
Il-Polonja

3. Specifikazzjoni tal-prodott
3.1.  Isem li ghandu jigi rregistrat

“Czwbrniak”

Meta l-prodotti jitgieghed fis-suq, it-tikketta jista’ jkun fiha din l-informazzjoni li gejja: “mi6éd pitny wytworzony
zgodnie ze staropolsky tradycja” (mead prodott b’konformita mat-tradizzjoni qadima Pollakka). Din l-informaz-
zjoni ghandha tigi tradotta fil-lingwi uffi¢jali l-ohra.

3.2, Indika jekk l-isem
— X huwiex specifiku fih innifsu
— [ jesprimix l-ispecificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggetti tal-ikel
Id-denominazzjoni “czwérniak” gejja min-numru “4” (“cztery” bil-Pollakk) u jirrigwarda direttament il-kompoziz-
zjoni u l-metodu ta’ produzzjoni storici stabbiliti ta’ “czworniak” — il-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma fil-mead wort
huma 1:3 ghall-ghasel u ghall-ilma rispettivament. Ghalhekk, l-isem jesprimi l-ispecificita tal-prodott. Billi

t-terminu “czworniak” huwa kelma 1i tintuza esklussivament biex tindika tip specifiku ta’ mead, l-isem ghandu
jitqies ukoll bhala specifiku fih innifsu.

3.3. Indika jekk hijiex mehtiega r-rizerva tal-isem skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem

— [X Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8. Prodotti ohra tal-Anness I

3.5.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1

“Czwoérniak” huwa mead, xarba cara ffermentata mill-mead wort li tiddistingwi ruhha mill-aroma ta’ ghasel karatte-
ristika taghha u t-toghma tal-materja prima uzata.

It-toghma ta’ “czwérniak” tista’ titjieb bit-toghma tal-hwawar uzati. Lewn i¢-“czworniak” ivarja bejn dehbi
u ambra skur u jiddependi mit-tip ta’ ghasel uzat fil-produzzjoni.

L-indikaturi fiziko-kimici tipici tal-mead “czwérniak” huma:
— kontenut ta’ alkohol: 9-12 % vol.

— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni: 35-90 g/l,
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— acidita totali espressa facidu maliku: 3,5-8 g/,
— acidita volatili espressa facidu acetiku: massimu ta’ 1,4 g/l,
— zokkor totali (g) flimkien mal-kontenut ta’ alkohol effettiv (% vol.) multiplikat bi 18: minimu ta’ 240,
— estratt mhux ta’ zokkor: mhux inqas minn
— 15 ¢/l
— 20 g/l fkaz ta’ mead tal-frott (melomel),
— irmied - minimu ta’ 1,3 g/l fkaz ta’ mead tal-frott.

Huwa projbit l-uzu ta’ prezervattivi, stabilizzaturi u koloranti artificjali u sustanzi artifi¢jali li jaghtu t-toghma
fil-produzzjoni tac-“czworniak”.

3.6.  Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott li ghandu l-isem indikat fil-punt 3.1

Materja prima:

— Ghasel naturali bil-parametri li gejjin:
— kontenut ta’ ilma: massimu ta’ 20 % (m/m),
— kontenut ta’ zokkor ghar-riduzzjoni: minimu ta’ 70 % (m/m),
— kontenut ikkombinat ta’ sukrozju u melezitozju: massimu ta’ 5% (m/m),
— acidita totali - 1 mol/l soluzzjoni ta’ NaOH ghal kull 100 g ghasel: bejn 1-5 ml,
— kontenut ta’ 5-hydroxy-methyl-furfurol (HMF): massimu ta’ 4,0 mg ghal kull 100 g ghasel.

— Hmira tal-mead battenwazzjoni gholja — adattata ghall-attenwazzjoni ta’ estratti gholjin fil-wort mizjud
bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).

— Hxejjex aromatici u hwawar: imsiemer tal-qronfol, kannella, nocemuskata jew ginger.

— Meragq tal-frott naturali jew frott frisk.

Metodu ta’ produzzjoni:

Fazi 1

Produzzjoni tal-birra (tghollija) tal-mead wort ftemperatura ta’ 95-105 °C. Il-proporzjonijiet mehtiega ta’ ghasel
u ilma gha¢-“czwérniak” huma 1:3 ghall-ghasel u ghall-ilma (jew ilma mhallat bil-meraq tal-frott) rispettivament,

li maghhom jistghu jinzdiedu hxejjex aromatici jew hwawar. Fkaz ta’ meads tal-frott, talanqas 30 % tal-ilma huwa
sostitwit bil-meraq tal-frott.

Osservanza rigoruza mal-proporzjonijiet tal-ilma u I-ghasel u l-ksib tal-estratt mehtieg fit-tank tal-wort li jkollu
kopertura biex izzomm is-shana bil-fwar (steam jacket). Dan il-metodu tal-produzzjoni tal-birra jimpedixxi l-kara-
mellizzazzjoni taz-zokkor.

Fazi 2

Tkessih tal-wort ghal 20-22 °C, it-temperatura ideali biex il-hmira tippropaga. It-tkessih tal-wort ghandu jsir dakin-
har stess tal-produzzjoni u l-perjodu tat-tkessih jiddependi mill-effi¢jenza tal-kessieh. It-tkessih jiggarantixxi s-siku-
rezza mikrobijologika tal-wort.

Fazi 3
Pitching — zieda tas-soluzzjoni tal-hmira mal-wort fit-tank tal-fermentazzjoni.
Fazi 4

A. Fermentazzjoni mghaggla — 6-10 jjiem. [z-Zamma tat-temperatura ghal livell massimu ta’ 28 °C tiggarantixxi li
l-process tal-fermentazzjoni jsehh b'mod korrett.

B. Fermentazzjoni bil-mod — 3-6 gimghat. Il-perjodu tal-fermentazzjoni bil-mod jiggarantixxi li jintlahqu l-para-
metri fiziko-kimici korretti.

Fazi 5

Tiswib (racking) tal-wort attenwat mizjud bil-hmira biex jiffermenta (pitched wort).
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Wara li jinkiseb kontenut ta’ alkohol ta’ talangas 9 % vol., ghandu jsir it-tiswib qabel il-maturazzjoni. Dan jigga-
rantixxi li ¢-“czworniak” ikollu l-proprjetajiet fiziko-kimici u organolettici xierqa. Jekk il-pitched wort jithalla fuq
is-sediment aktar mill-perjodu tal-fermentazzjoni bil-mod, il-proprjetajiet organoletti¢i jintlaqtu negattivament
minhabba l-awtolizi tal-hmira.

Fazi 6
Maturazzjoni u sifonagg (tferrigh minghajr ma jitqanqal il-fond [decanting]) — dan jigi ripetut meta necessarju biex

jipprevjeni milli jsehhu processi mhux mixtieqa fis-sediment (awtolizi tal-hmira). Huwa possibbli li jitwettqu ope-
razzjoni bhall-pasturizzazzjoni u l-filtrazzjoni waqt il-maturazzjoni.

Din il-fazi hija fundamentali biex jigi garantit li I-prodott ikollu l-proprjetajiet organolettici korretti.
Il-perjodu ta’ maturazzjoni minimu gha¢-“czwérniak” huwa ta’ disa’ xhur.
Fazi 7
Adegwament tat-toghma (kompozizzjoni) — din il-fazi tikkoncerna t-thejjija tal-prodott finali bil-proprjetajiet orga-
noletti¢i u fiziko-kimici xierqa ghac-“czwérniak”, kif indikat fil-punt 3.5 - Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew
tal-oggett tal-ikel. Bil-ghan li jigi garantit li jintlahqu l-parametri mehtiega, huwa possibbli li I-proprjetajiet orga-
noletti¢i u fiziko-kimici jigu kkoreguti permezz ta”
— zieda ta’ ghasel biex il-mead isir helu,
— zieda ta’ hxejjex aromatici u hwawar.
L-ghan ta’ din il-fazi huwa dak li jinkiseb prodott bil-bouguet karatteristiku tac-“czwérniak”.
Fazi 8
Tferrigh fkontenituri individwali f'temperatura ta’ 55-60 °C. Huwa rakkomandat li ¢-“czwérniak” jigi pprezentat fi
ppakkjar tradizzjonali, ez.: damiggjani, kontenituri tac-ceramika jew btieti tal-ballut.
3.7.  Specificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
L-ispecificita tac-“czworniak” tirrizulta minn:
— it-thejjija tal-wort (kompozizzjoni u proporzjon tal-materja prima),
— il-maturazzjoni,
— il-proprjetajiet fiziko-kimici u organolettici tieghu.

Thejjija tal-wort (kompozizzjoni u proporzjon tal-materja prima):

L-ispecificita tac-“czworniak” tirrizulta partikolarment mill-uzu u l-osservanza rigoruza tal-proporzjonijiet stabbi-
liti ta’ ghasel u ilma — 1:3 ghall-ghasel u ghall-ilma rispettivament — fil-mead wort. Dan il-proporzjon huwa l-fattur
determinanti fil-fazijiet ulterjuri kollha fil-produzzjoni ta¢c-“czwérniak” li jaghti I-proprjetajiet unici tieghu.
Maturazzjoni:

Skond ir-ricetta tradizzjonali antika Pollakka, in-natura tal-prodott tiddependi mill-maturazzjoni tieghu ghal per-
jodu ta’ zmien specifiku. Fil-kaz ta¢-“czwérniak”, dan il-perjodu ghandu jkun mhux inqas minn disa’ xhur.
Proprjetajiet fiziko-kimic¢i u organolettici:

L-osservanza tal-fazijiet kollha tal-produzzjoni inkluzi fl-ispecifikazzjoni tiggarantixxi li jinkiseb prodott b’'toghma
u aroma unici. It-toghma u l-fwieha unici tac-“czwérniak” huma r-rizultat ta’ kontenut adegwat ta’ zokkor
u alkohol:

— zokkor ghar-riduzzjoni wara l-inverzjoni: > 35-90 g/l

— zokkor totali (g) flimkien mal-kontenut ta’ alkohol effettiv (% vol.) multiplikat bi 18: minimu ta’ 240,

— alkohol: 9-12 % vol.

Minhabba l-proporzjonijiet definiti b’'mod rigoruz tal-ingredjenti uzati fil-produzzjoni tieghu, i¢-“czwoérniak”
ghandu konsistenza tipikament viskuza u fluwida li tiddistingwiha mit-tipi ohra ta’ mead.
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3.8.  Natura tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
Metodu tal-produzzjoni tradizzjonali:

I-produzzjoni tal-mead fil-Polonja tmur lura ghal aktar minn elf sena u hija kkaratterizzata minn diversita kbira.
Tul is-sekli, l-izvilupp u t-titjib tal-metodu ta’ produzzjoni waslu ghal bosta tipi ta’ mead. L-istorja tal-produzzjoni
tal-mead tmur lura ghall-bidu tas-sovranita Pollakka. Fid-966, Ibrahim ibn Jaqub, diplomatiku, negozjant u vjagga-
tur Spanjol, kiteb: “Minbarra l-ikel, il-laham u l-art ghall-hrit, il-pajjiz ta’ Mieszko I jabbonda bil-mead, kif jissejhu
l-inbejjed u x-xorb li jsakkar Slavi” (Mieszko I kien l-ewwel re storiku tal-Polonja). II-Kronaki ta’ Gallu Anonimu, li
rregistraw l-istorja Pollakka fil-bidu tas-sekli 11 u 12, fihom ukoll bosta referenzi ghall-produzzjoni tal-mead.

Il-poezija epika nazzjonali Pollakka “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, li tirrakkonta l-istorja tan-nobbilta bejn
1-1811 u 1-1812, fiha hafna informazzjoni dwar il-produzzjoni, il-konsum u t-tipi differenti ta’ mead. Il-mead jis-
semma wkoll fil-poeziji ta” Tomasz Zan (1796-1855) u fit-trilogija ta’ Henryk Sienkiewicz li tiddeskrivi I-grajjiet
tal-Polonja tas-seklu 17 (“Ogniem i mieczem”, ippubblikata fI-1884; “Potop”, ippubblikata fl-1886 u “Pan Wolo-
dyjowski”, ippubblikata fl-1887 u fI-1888).

Is-sorsi li jiddeskrivu d-drawwiet kulinarji Pollakki tas-sekli 17 u 18 mhux biss fihom referenzi generali ghall-
mead, izda wkoll referenzi ghat-tipi differenti ta’ mead. Dawn kienu jissejhu “péttorak”, “dwoéjniak”, “tréjniak”
u “czworniak” skont il-metodu ta’ produzzjoni. Kull wiehed minn dawn l-ismijiet jirrigwarda tip differenti ta’
mead, prodott abbazi ta’ proporzjonijiet differenti ta’ ghasel u ilma jew meraq tal-frott, u ta’ perjodi tal-maturaz-
zjoni differenti. It-teknika tal-produzzjoni ta¢-“czwoérniak” ilha tintuza, bi ftit modifiki, ghal sekli shah.

Kompozizzjoni tradizzjonali:

» o«

II-mead tradizzjonalment jinqasam f“péttorak”, “dwéjniak”, “tréjniak” u “czwérniak” u dan fil-Polonja ilu jezisti
sekli shah u hekk ghadu llum il-gurnata fmohh il-konsumaturi. Wara it-Tieni Gwerra Dinjija saru xi tentattivi
biex jigi rregolat il-qsim tradizzjonali tal-mead ferba’ kategoriji. Dan il-qsim gie sa fl-ahhar imnaqgax fil-ligi Pol-
lakka f1-1948 permezz tal-Att dwar il-produzzjoni ta’ nbejjed, most tal-inbid, meads u l-kummerc fdawn
il-prodotti (Gazzetta tal-Ligijiet tar-Repubblika tal-Polonja tat-18 ta’ Novembru 1948). Dan l-Att fih ir-regoli
rigward il-produzzjoni tal-meads u jispecifika l-proporzjonijiet ta’ ghasel u ilma u r-rekwiziti teknologici.
Il-proporzjon ta’ ilma u ghasel ghac¢-“czwoérniak” hija stabbilita hekk: “Il-mead prodott esklussivament minn parti
ghasel naturali u tliet partijiet ilma jista’ jissejjah “czworniak”.

3.9.  Rekwiziti minimi u proceduri ta’ kontroll tal-ispecificita tal-prodott

II-kontroll obbligatorju jinkludi:

— l-osservanza tal-proporzjonijiet stabbiliti tal-ingredjenti fil-mead wort,

— l-osservanza tal-perjodu ta’ maturazzjoni,

— il-proprjetajiet organolettici tal-prodott finali (toghma, fwieha, kulur, carezza),

— l-indikaturi fiziko-kimici tal-prodott finali: kontenut ta’ alkohol, zokkor totali, zokkor ghar-riduzzjoni wara
l-inverzjoni, acidita totali, a¢iditd volatili, estratt mhux ta’ zokkor u rmied fil-kaz tal-meads tal-frott — il-valuri
ghandhom jikkorrispondu ma’ dawk indikati fil-punt 3.5 tal-ispecifikazzjoni.

II-kontrolli obbligatorji ghandhom isiru talanqas darba fis-sena.

Huwa rakkomandat li l-kontrolli jsiru wkoll matul il-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn taht. Il-kontrolli
fil-fazijiet tal-produzzjoni elenkati hawn taht mhumiex obbligatorji, izda mhegga, minhabba li jghinu fl-eliminaz-
zjoni ta’ zbalji eventwali li jokkorru ffazijiet differenti tal-produzzjoni:

Fazi 4:

Matul il-process tal-fermentazzjoni, ghandhom isiru testijiet regolari fil-laboratorju fir-rigward tal-proprjetajiet
organoletti¢i (toghma u fwieha) u l-parametri fiziko-kimici bhall-kontenut ta’ alkohol u l-kontenut ta’ zokkor li
huma suggetti ghal tibdil matul il-process tal-fermentazzjoni alkoholika.
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Fazi 6:

Matul il-maturazzjoni, ghandhom isiru kontrolli regolari fir-rigward tal-proprjetajiet organolettici bazici
tal-prodott u l-indikaturi fiziko-kimici bhall-kontenut ta’ alkohol, iz-zokkor totali, I-acidita totali u l-acidita volatili.

Fazi 8:

Qabel ma jitferra’ fil-fliexken, ghandhom isiru kontrolli fir-rigward tal-parametri fiziko-kimici u organolettici varji
indikati fil-punt 3.5 — Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel.

4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott

4.1. Isem u indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Indirizz: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232900
Faks: +48 226232998

Posta elettronika: —
Pubblika [ Privata

4.2.  Kompiti specifici tal-awtorita jew tal-korp

L-awtorita ta’ spezzjoni ta’ hawn fuq hija responsabbli mill-verifika tal-ispecifikazzjoni fl-intier taghha.

APPLIKAZZJONI GHAR-REGISTRAZZJONI TA' STG
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“KIELBASA JALOWCOWA”

Nru KE: PL-TSG-007-0047-5.12.2006

1.  Isem u indirizz tal-grupp applikant

Isem: Zwiagzek “Polskie Migso”

Indirizz: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657

Feks: +48 228301648

Posta elettronika: info@polskie-mieso.pl

2. Stat Membru jew pajjiz terz

[I-Polonja

3. Specificita tal-prodott
3.1. Isem (jew ismijiet) ghar-registrazzjoni (I-Artikolu 2 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

“Kietbasa jalowcowa”

3.2, Jekk l-isem

— [ huwa specifiku fih innifsu

— [ jesprimi l-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

L-isem “kielbasa jalowcowa” jesprimi l-karattru specifiku tal-prodott, li fuq kollox huwa marbut mat-toghma
u r-riha eccezzjonali tieghu. Dawn il-karatteristici jirriflettu l-uzu tal-frott tal-gnibru fil-process tal-produzzjoni, li
jitkisser fbicciet zghar hafna ezatt gabel ma jizdied mal-laham, u l-uzu tal-frieghi tal-gnibru waqt il-process
tal-affumikar.
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3.3.  Jekk ir-rizerva tal-isem gieghda tintalab skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem
— [ Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott
Klassi 1.2 — Prodotti tal-laham (imsajra, immellha, affumikati, ecc.)

3.5. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew I-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem indikat fil-punt 3.1 (I-Artikolu 3(1)
tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

[I-“Kielbasa jalowcowa” jidher giesu stikka kollha mkemxa fil-forma ta’ girlanda. Ghandu forma cirkolari karatte-
ristika, minghajr liwi longitudinali estern. Il-girlanda taz-zalzett tezisti fzewg qisien:

— zghira, fkopertura naturali b'dijametru akbar minn 32 mm u tizen madwar 0,5 kg;
— kbira, fkopertura tal-proteina b’dijametru ta’ 36 mm u tizen madwar 0,8 kg;

I-kulur tal-“kielbasa jalowcowa” huwa kannella skur, mifrux b’'mod uniformi matul il-wi¢¢ kollu, kif inhuwa
tipiku ghal zalzett affumikat hafna.

II-konsistenza u “s-sensazzjoni” tal-girlanda hija ta’ wic¢ niexef, lixx u mkemmex b’'mod uniformi, b’kopertura
ssikkata mal-mili.

[l-karatteristici tat-toghma u kemm huwa tari l-prodott jirrizultaw mill-ghazla tal-materja prima, il-hwawar (parti-
kolarment il-gnibru) u l-affumikar naturali li jifforma parti mill-process ta’ produzzjoni.

Kompozizzjoni kimika

— kontenut ta’ proteina — mhux inqas minn 15,0 %

— kontenut ta’ ilma — mhux iktar minn 60,0 %

— kontenut ta’ xaham — mhux iktar minn 35,0 %

— kontenut ta’ melh — mhux iktar minn 3,5 %

— kontenut ta’ nitrat (II) u nitrat (V) espressi bhala NaNO, — mhux iktar minn 0,0125 %

I-valuri tal-kompozizzjoni kimika ta’ hawn fuq jizguraw il-kwalita tradizzjonali tal-prodott. Ir-rendiment
tal-prodott finali meta mqabbel mal-laham uzat bhala materja prima huwa ta’ 75 % (+/-3 %).

3.6. Deskrizzjoni tal-metodu tal-produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika I-isem indikat fil-punt
(3.1) (I-Artikolu 3(2) tar-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1216/2007)

Ingredjenti:

Laham (100 kg ta’ materja prima):

— Majjal tal-Klassi I b’kontenut ta’ xaham sa 15 % - 20 kg
— Majjal tal-Klassi IIA b’kontenut ta’ xaham sa 20 % - 50 kg
— Majjal tal-Klassi IIl b’kontenut ta’ xaham sa 25 % - 20 kg
— xaham iebes imqatta’ irqiq — 10 kg

Sa 50 % tal-majjal tal-Klassi IIA u 1-Klassi III jistgha jinbidel b’canga.
Hwawar (ghal kull 100 kg ta’ laham):

— bzar naturali - 0,17 kg

— ¢nibru— 0,12 kg

— zokkor - 0,20 kg

Addittivi ohra:

— tahlita tat-trattament tat-tnixxif (ibbazata fuq tahlita ta’ melh tal-ikel (NaCL) u nitrit tas-sodju (NaNO,)) — mad-
war 2 kg
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Ghalf fil-kuntest tal-produzzjoni tal-majjal intenzjonat ghall-uzu tal-produzzjoni tal-“kietbasa
jalowcowa”:

Ghalf jirreferi ghas-simna tal-laham-xahmi. Il-mira hija l-produzzjoni ta’ hniezer li jiznu sa 120 kg, ikkaratterizzati
b’kontenut oghla ta’ xaham fil-muskoli (iktar minn 3 %).

— Is-simna hija bbazata fuq razez li jdumu ma jimmaturaw, u amministrazzjoni xierqa ta’ simna li tippermetti li
jintlahaq il-kontenut mixtieq ta’ xaham fil-muskoli. Ir-razez li jintuzaw ghas-simna ma ghandomx il-gene RN,
u l-gene RYR 1T hija prezenti £20 % tal-popolazzjoni.

— Is-simna ghandha ssir fi tliet fazijiet — fazi I sa madwar 60 kg, fazi Il sa madwar 90 kg, u fazi Il sa 120 kg.

— Is-simna ta’ annimali sa piz ta’ madwar 90 kg issir bl-uzu ta’ zewg tipi ta’ tahlitiet ta’ ghalf. It-tahlitiet (dozi)
tal-ghalf fihom:

— bhala komponenti tal-energija: gwiez tac-cereali - qamh, xghir, segala, hafur, triticale jew qamhirrum;
gwiez tal-qamhirrum u gwiez ta’ varjetajiet ta’ hafur gheri jaghmlu sa 30 % tat-tahlitiet;

— bhala komponenti tal-proteina: lupin, fazola tal-ghelieqi u gwiez tal-pizelli, ghalf tas-soja ta’ wara l-estraz-
zjoni, ghalf taz-zerriegha tal-lift ta’ wara l-estrazzjoni, ghalf tal-bhejjem maghmul miz-zerriegha tal-lift,
hmira tal-maghlef jew maghlef ahdar niexef.

— It-tahlitiet tal-ghalf (dozi) ghall-annimali minn 90 sa 120 kg fihom:

— bhala komponenti tal-energija: gwiez tal-qamh, xghir, segala u triticale. Gwiez tal-qamhirrum u gwiez ta’
varjetajiet ta’ hafur gheri ma jistghux jintuzaw fit-tahlitiet (dozi);

— bhala komponenti tal-proteina: gwiez mill-familja “Leguminosae” (lupin, fazola tal-ghelieqi u pizelli), ghalf
tas-soja ta’ wara l-estrazzjoni, ghalf tal-bhejjem maghmul miz-zerriegha tal-lift jew ghalf taz-zerriegha
tal-lift ta’ wara l-estrazzjoni u maghlef niexef.

— Fl-ebda punt fic-¢iklu tal-ghalf ma ghandhom jintuzaw dawn li gejjin: Zjut vegetali, ghalf li jorigina mill-anni-
mali, ez. halib tat-trab, xorrox imnixxef, fdalijiet mill-hut.

— Il-kontenut metaboliku tal-energija fit-tahlitiet fil-fazijiet kollha tas-simna huwa ta’ 12-13 MJ ta’ ME[kg ta’ tah-
lita. Il-kontenut tal-proteina fit-tahlitiet ghandu jkun madwar 16-18 % fl-ewwel fazi tas-simna, 15-16 %
fit-tieni fazi, u madwar 14 % fl-ahhar fazi.

— Id-dozi ghas-simna jistghu jkunu bbazati fuq tahlitiet nutrittivi wahdihom, jew tahlitiet nutrittivi u ghalf
bl-ingrossa, jigifieri patata u maghlef ahdar.

Stadji fil-produzzjoni tal-“kietbasa jalowcowa”:

Stadju 1 — Tqattigh preliminari tal-ingredjenti kollha tal-laham. L-izgurar li l-bic¢iet tal-laham huma ta’ dags uni-
formi (madwar 5 cm fid-dijametru).

Stadju 2 — Trattament tat-tnixxif tradizzjonali (il-metodu niexef) ghal madwar 48 siegha, bl-uzu ta’ tahlita
tat-trattament tat-tnixxif.

Stadju 3 — L-ipprocessar mekkaniku: Laham tal-Klassi I jigi mithun ghal madwar 20 mm fid-daqgs, il-laham
tal-Klassi [IA ghal madwar 8 mm fid-dags, u l-laham tal-Klassi IIl ghal madwar 3 mm, u wara jigu
mithuna flimkien ma’ 5 kg ta’ silg.

Stadju 4 — Tahlit tal-ingredjenti kollha tal-laham u l-hwawar: bzar, zokkor u gnibru, li jigi mithun ezatt qabel ma
jizdied mat-tahlita.

Stadju 5 — Il-process tal-mili fintestini naturali tal-hniezer b’dijametru ta’ aktar minn 32 mm jew fkoperturi
tal-proteina b'dijametru ta’ 36 mm, maqtugha fi stikek u mqieghda fil-forma ta’ girlandi. Jistghu jintu-
zaw zewg tipi ta’ koperturi sabiex isir iz-zalzett:

— girlandi izghar fintestini zghar tal-hniezer li jiznu 0,5 kg
— girlandi ikbar fkoperturi tal-proteina li jiznu 0,8 kg.

Stadju 6 — Jithallew jogoghdu ftemperatura li ma tagbizx it-30 C ghal saghtejn. Tnixxif preliminarju tal-wice,

sabiex “joqoghdu” l-ingredjenti ta’ gewwa l-istikek.

Stadju 7 — Tnixxif tal-wic¢, i warajh isir l-affumikar tradizzjonali jahraq (ghal madwar 120 minuta) u jinhmew
sakemm it-temperatura ta’ gewwa l-istikek tilhaq madwar 70 C.
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Stadju 8 — Tkessih ghal 24 siegha.

Stadju 9 — Affumikar kiesah bl-uzu tal-bicciet tal-fagu u I-frieghi tal-gnibru (ghal madwar 120 minuta), u wara
tnixxif ftemperatura ta’ 14-18 C ghal 3-5 jjiem sakemm jinkiseb rendiment ta’ 75 % (+/- 3 %).

3.7. Il-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(3) tar-Regolament tal-Kummissjoni (KE)
Nru 1216/2007)

[I-“Kielbasa jalowcowa” jichu l-karattru tieghu minn diversi kwalitajiet li huma tipici tal-prodott:
— laham tari u l-propjetajiet specifici tieghu;

— toghma u r-riha ec¢ezzjonali;

— forma uniformi.

Il-laham tari u s-sukkulenza u l-propjetajiet specifici tieghu:

[I-majjal minn hniezer ta’ razez li jdumu ma jimmaturaw imsemna ghal piz ta’ madwar 120 kg u li ghandhom
il-karatteristici genetici deskritti fil-punt 3.6 huwa ingredjent essenzjali tal-“kielbasa jalowcowa” li jinfluwenza
n-natura specifika taz-zalzett. Il-konformita ma’ dawn ir-rekwiziti trendi kontenut tax-xaham fil-muskoli ta’ izjed
minn 3 %, u tizgura li l-laham fih il-propjetatjiet ta’ toghma u teknologi¢i x-xierqa li huma essenzjali ghall-pro-
duzzjoni tal-“kietbasa jalowcowa”. L-uzu ta’ materja prima bhal din u l-konformita mal-metodu tradizzjonali
tal-produzzjoni, b'attenzjoni specjali lejn l-istadji tat-thin, it-trattament tat-tnixxif, u l-affumikar, jizguraw li I-“kiel-
basa jalowcowa” huwa e¢cezzjonalment sukkulenti u tari.

It-toghma u r-riha ec¢¢ezzjonali:

Il-karattru specifiku tal-“kielbasa jalowcowa” huwa marbut primarjament mat-toghma u riha unika, li huma rizul-
tat tal-uzu tal-frott tal-gnibru fil-process tal-produzzjoni. It-tkissir tal-frott tal-gnibru ezatt gabel il-bidu tal-process
ta’ produzzjoni jkompli jzid it-toghma karatteristika taz-zalzett u jikkontribwixxi ghall-karattru specifiku tieghu,
filwaqt li l-uzu tal-gnibru fil-process tal-affumikar izid mat-toghma tieghu u jtejjeb ir-riha ec¢c¢ezzjonali tieghu.

[I-forma uniformi:

II-forma tieghu hija I-fattur li jqieghed lill-“kietbasa jalowcowa” apparti miz-zalzett l-iehor. Iz-zalzett jinbiegh biss
fzewg forom simili hafna, li jaghmlu jingharaf facilment mill-konsumaturi. I-“Kietbasa jalowcowa” jidher qgiesu
stikka mkemxa b’'mod uniformi fil-forma ta’ girlanda. Ghandu forma ¢irkolari karatteristika, minghajr liwi longi-
tudinali estern.

3.8.  Il-karattru tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(4) tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)
[I-materja prima tradizzjonali:

1. I-gnibru

II-Wielka Encyklopedia Powszechna Ilustrowana tal-1903 (I-Enciklopedija Universali 1-Kbira Illustrata) tirreferi
ghal wiehed mill-uzi utli ta’ dan l-arbuxxell, li ilu pjuttost komuni fil-Polonja ghal sekli shah, primarjament li
l-gnibru jhalli riha sabiha meta jinharaq. L-enciklopedija tindika wkoll li I-frieghi tal-gnibru, il-qxur jew il-frott
jistghu jintuzaw fil-process tal-affumikar sabiex jaghtu toghma u riha tajba hafna lil-laham. Dokumenti
mit-tieni nofs tad-19-il seklu juru li I-gnibru diga kien jintuza biex ihawwar jew bhala ingredjent fil-platti
u l-prodotti tal-laham. L-“Encyklopedyja Powszechna”, li giet ppublikata fVarsavja fl-1863, tghid li l-frott
tal-gnibru ghandhom toghma pikkanti u helwa/morra u riha sabiha u jintuza hafna biex ihawwar. Metodu
tal-produzzjoni standard ghaz-zalzett bl-uzu taz-zerriegha tal-gnibru u li jinvolvi d-duhhan b'toghma ta’ gnie-
bru gie stabbilit fil-Polonja sa mill-ahhar tal-1940 (ara l-artikolu fil-“Gospodarka Migsna”, il-pubblikazzjoni
tal-industrija tal-laham (1954, edizjoni 3) intitolat “Regulacja asortymentéw wedlin na zaopatrzenie rynku”).

2. Il-majjal

II-laham tal-hniezer li jinzammu ghall-produzzjoni tal-“kielbasa jalowcowa” irid ikollu kontenut ta’ xaham
fil-muskoli ta’ iktar minn 3 %. Dan huwa l-grass li jaghti lill-prodott is-sukkulenza u t-toghma eccellenti u li
jaghmlu tari kif mixtieq. L-uzu ta’ laham bhal dan ghandu influwenza decisiva fuq il-kwalita tal-prodott finali
u l-karattru specifiku tieghu, u huwa skont il-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni.
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[I-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni u l-kompozizzjoni:

L-affumikar huwa metodu ta’ kif jigi prizervat il-laham u l-izjed metodu komuni ta’ affumikar kien il-hruq
tal-gnibru. Dan qieghed registrat fil-manuskritti l-qodma Pollakki, bhan-noti ta’ maggordom annonimu ta’ villa
fil-kampanja madwar 1-1780, li fihom ricetti ghall-ipprocessar tal-laham (AGAD Warszawa, “Zbiér z Muzeum
Narodowego”, ref. 1249). Il-poeta nazzjonali tal-Polonja, Adam Mickiewicz, jirreferi ghall-popolarita tal-affumikar
tal-laham bil-gnibru fdeskrizzjoni tal-kolazzjon fdar fil-kampanja fl-epika popolari tieghu tal-1834 “Pan
Tadeusz”. “qatghat tal-ilsien u l-perzut — ilkoll tajbin u maghmulin id-dar, affumikati fuq il-gnibru, u msajra
fic-cumnija.”

It-tradizzjoni tal-hwawar u l-affumikar tal-laham bil-gnibru giet ikkultivata f'varjanti lokali u regjonali fejn mhux
biss intuzaw teknologiji differenti imma xi kultant tipi ta’ laham differenti wkoll. Kif gal W. Leg fid-dokument
“Z do$wiadczen przy produkcji wedlin”, Gospodarka Migsna (1953, edizzjoni 6), saru esperimenti li kienu jin-
volvu l-“kietbasa jalowcowa” li sar mill-annimali tal-kacca (fenek jew hanzir salvagg mizjud bil-majjal). Dan
iz-zalzett kellu toghma differenti, imma essenzjalment l-istess ricetta (imhallat u affumikat bil-gnibru) intuzat kul-
limkien. Spegjalist tal-industrija tal-laham li kien qieghed jivvjagga fir-regjun ta’ Kurpie kiteb in-noti li gejjin, farti-
kolu dwar l-ispecjalitajiet regjonali tal-laham ipprocessat ippubblikata fil-Gospodarka Migsna (1950, edizzjoni
7-8), dwar il-varjant lokali tal-kielbasa jalowcowa: “Zalzett mill-Myszyniec, regjun ta’ Kurpie, affumikat fuq
il-gnibru u fih iz-Zerriegha tal-gnibru. Niexef, b’toghma u riha karatteristika eccellenti.”

Wara 1-1945, skont id-duttrina tal-ippjanar centrali, gie deciz li tinbena industrija tal-laham ibbazata fuq impjanti
tal-ipprocessar kbar. L-istandardizzazzjoni tal-prodotti u t-teknologija ibbazata fuq ricetti tradizzjonali giet intro-
dotta bil-hsieb i jitjibu l-kwalita u t-toghma. “Kielbasa jalowcowa” bhala isem tal-prodott jidher fl-istandards
tal-kummere¢ tal-ikel f1-1947 u 1-1948. Gie stabbilit standard armonizzat ghall-“kietbasa jalowcowa” {1-1954; iktar
tard zviluppa fl-istandard tal-1964 tal-Uffi¢¢ju Centrali tal-Industrija tal-Laham (Wydawnictwo Przemystu Lek-
kiego i Spozywczego, Warszawa 1964) li fuqu hija bbazata l-applikazzjoni prezenti.

Dawn l-istandards saru bl-iskop li jizguraw 1-ghola kwalita possibbli tal-kielbasa jalowcowa. Ghalkemm l-istandard
li fuqu hija ibbazata l-applikazzjoni ma ghadux jorbot, xorta wahda ghadu jirraprezenta l-ghola standards
tal-produzzjoni ghall-“kietbasa jatowcowa”.

3.9.  Ir-Rekwiziti minimi u I-proceduri ghal kontroll tal-karattru specifiku (I-Artikolu 4 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

Fejn jikkoncerna I-karattru specifiku tal-“kielbasa jalowcowa”, partikolarment dan li gej ghandu jkun soggett ghall-
kontrolli:

1. Il-kwalita tal-materja prima uzata fil-produzzjoni (majjal, hwawar), inkluz

— il-kwalita teknika tal-laham,

— it-tip ta’ simna,

— iz-Zmien tat-trattament tat-tnixxif,

— il-hwawar uzati fil-produzzjoni tal-“kielbasa jalowcowa” u l-proporzjonijiet li jintuzaw fihom.
2. Il-process tal-affumikar tal-“Kielbasa jalowcowa”

Wagqt spezzjoni, ghandhom jigu ¢cekkjati dawn li gejjin:

— il-manteniment tat-temperatura mehtiega ghall-affumikar tradizzjonali fid-duhhan jahraq u t-temperatura li
jissahhan fiha,

— il-manteniment tat-tul ta’ Zmien u t-temperatura tal-affumikar ripetut fid-duhhan kiesah,
— l-uzu tal-bicciet tal-fagu u l-frieghi tal-gnibru fl-affumikar kiesah.
3. Il-kwalita tal-prodott finali:
— il-kontenut tal-proteina,
— il-kontenut tal-ilma,
— il-kontenut tax-xaham,
— il-kontenut tal-melh,
— il-kontenut tan-nitrat (Ill) u nitrat (V),
— it-toghma u r-riha.

4. Tl-forma tal-prodott.
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4.2.

3.2.

Il-frekwenza tal-kontrolli

II-kontrolli tal-istadji msemmija hawn fuq ghandhom isiru darba kull xahrejn. Jekk dawn Il-istadji kollha qed jip-
procedu b’'mod korrett, il-frekwenza tal-kontrolli tista’ titnaqqas ghal tnejn fis-sena.

Jekk jigru xi irregolaritajiet fi kwalukwe stadju, il-frekwenza tal-kontrolli fuq dak l-istadju ghandha tizdied (ghal
darba kull xahrejn). I-kontrolli fuq stadji ohra jistghu isiru darba kull sitt xhur.

L-awtoritajiet jew korpi li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott:

Isem u Indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Indirizz: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099

Posta elettronika: —
Pubbliku [ Privat

II-hidmiet specifici tal-awtorita jew korp

L-awtorita tal-ispezzjoni msemmija hawn fuq hija responsabbli mill-kontrolli tal-ispecifikazzjoni kollha.

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA SPEC]ALITA]IET TRADIZZJONALI GARANTITI (STG)
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“KIELBASA MYSLIWSKA”
KE Nru: PL-TSG-0007-0053-19.3.2007

Isem u indirizz tal-grupp applikant

Isem: Zwigzek “Polskie Migso”

Indirizz: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657

Feks: +48 228301648

Posta Elettronika: info@polskie-mieso.pl

Stat membru jew pajjiz terz

Il-Polonja

Specifikazzjoni tal-prodott
Isem (jew ismijiet) ghar-registrazzjoni (I-Artikolu 2 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

“Kielbasa mysliwska”

Jekk I-isem:
— [ hux specifiku fih innifsu

— [ jesprimix in-natura specifika tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

L-isem “kietbasa mysliwska” jesprimi l-karattru specifiku tal-prodott. Il-karattru specifiku tal-prodott kif espress
fl-isem huwa rifless fid-derivazzjoni etimologika tieghu mill-kliem “mysliwy” (kaccatur) and “myslistwo” (kacca),
u jindika l-iskop originali tieghu: prodotti tal-laham affumikat ta’ dan it-tip kienu jintuzaw originarjament minn
kaccaturi bhala provvisti niexfa. Il-kwalitajiet ta’ konservazzjoni tajba tieghu u l-pratticita tieghu ghamluh parti
ideali mill-provvisti li n-nies jiechdu maghhom ghal mixjiet u vjaggi u ghal waqfiet itwal f'postijiet fejn ikliet shan
huma rari. Biz-zmien dan il-prodott beda jidher dejjem iktar fis-suq, izda ismu ma nbidilx.
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3.3.  Jekk ir-rizervazzjoni tal-isem qed tintalab skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni b'rizerva tal-isem
— [ Registrazzjoni minghajr rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott
Klassi 1.2 — Prodotti tal-laham (imsajrin, immellhin, affumikati, ecc.)

3.5.  Spjegazzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem indikat fil-punt 3.1 (l-Artikolu 3(1)
tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

Iz-zalzett “kietbasa mysliwska” huwa qasir, ta’ lewn kannella skur u ghandu wi¢¢ imkemmex b’'mod uniformi
(minghajr hofor mat-tul). Id-dehra tieghu hija dik ta’ stikek milwija fghamla ta’ qamar felli, normalment magsum
f“pari” (maghqudin mill-punt fejn jintlewew biex jinqatghu), b'tul ta’ madwar 15 ¢m u b'dijametru ta’ aktar minn
32 mm.

Il-wice tal-“kielbasa mysliwska” ghandu lewn kannella skur. Fis-sezzjoni trasversali jistghu jidhru bicciet tal-majjal
ta’ Klassi I lewn ahmar skur u bicciet tal-majjal ta’ Klassi II lewn ahmar car.

Meta jintmiss, is-sensazzjoni hija dik ta” wicc lixx, xott u mkemmex b’'mod uniformi.

[I-“Kielbasa mysliwska” huwa kkaratterizzat mit-toghma ta’ majjal imrattab, immellah, mohmi u affumikat, bi
hwawar mizjuda.

Apparti t-toghma specifika tieghu, iz-zalzett jingharaf mit-tarizza tieghu.

Kompozizzjoni kemikali:

— il-kontenut tal-proteina — mhux anqas minn 17,0 %

— il-kontenut tal-ilma — mhux aktar minn 55,0 %

— il-kontenut tax-xaham — mhux aktar minn 45,0 %

— il-kontenut tal-melh — mhux aktar minn 4,5 %

— il-kontenut tan-nitrat (Il) u n-nitrat (V) espress fNaNO, — mhux aktar minn 0,0125 %

Ie~¢ifri tal-kompozizzjoni kemikali ta’ hawn fuq jizguraw il-kwalita tradizzjonali tal-prodott. Ir-rendiment
tal-prodott finali relattiv ghal-laham uzat bhala materja prima ghandu jkun angas minn 68 %.

3.6. Spjegazzjoni tal-metodu tal-produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika I-isem indikat
fil-punt 3.1 (I-Artikolu 3(2) tar-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1216/2007)

Ingredjenti:

Laham (100 kg ta’ materja prima)

— Majjal ta’ Klassi I b’kontenut ta’ xaham ta’ mhux aktar minn 15 % - 30 kg
— Majjal ta’ Klassi ITA b’kontenut ta’ xaham ta’ mhux aktar minn 20 % - 50 kg
— Majjal ta’ Klassi III b’kontenut ta’ xaham ta’ mhux aktar minn 25 % - 20 kg
Mhux aktar minn 50 % tal-majjal ta’ Klassi IIA jew tal-majjal ta’ Klassi III jista’ jigi sostitwit bi¢-Canga.
Hwawar (ghal kull 100 kg laham)

— bzar naturali — 0,15 kg

— ¢niebru - 0,10 kg

— tewm frisk — 0,10 kg

— zokkor - 0,20 kg

Addittivi ohra:

— tahlita ta’ prezervazzjoni [abbazi ta’ tahlita ta’ melh tal-mejda (NaCl) u nitrit tas-sodju (NaNO,)] — madwar
2 kg

— tahlita li trattab (bil-kompozizzjoni li gejja: 1 litru ta” 10 % hall tal-mejda, 1 litru ilma, 1 litru Zejt tar-rapa jew
zejt tal-girasol) — 3 litri
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L-ghalf fil-kuntest tal-produzzjoni tal-majjal mahsub ghat-tiswir tal-“kietbasa mysliwska”:

L-ghalf jirreferi ghat-tismin ta’ laham xahmi. L-ghan huwa li jigu prodotti hniezer b’piz tal-gisem ta’ mhux aktar
minn 120 kg, ikkaratterizzati minn kontenut tax-xaham intramuskolari oghla (aktar minn 3 %).

— It-tismin isir abbazi ta’ razez li jimmaturaw tard, u permezz ta’ sistema xierga ta’ tismin huwa possibli li jinki-
seb il-kontenut mixtieq ta’ xaham intramuskolari. Ir-razez uzati ghat-tismin ma ghandhomx il-gene RN,
u l-gene RYR 1T hija prezenti fl-20 % tal-popolazzjoni.

— It-tismin ghandu jitwettaq fi tliet fazijiet — il-fazi I sa madwar 60 kg, il-fazi II sa madwar 90 kg, u fazi IIl sa
madwar 120 kg.

— It-tismin tal-annimali b’piz tal-gisem ta’ mhux aktar minn 90 kg jitwettaq permezz ta’ zewg tipi ta’ tahlitiet
tal-ghalf. It-tahlitiet tal-ghalf (dozi) jkun fihom:

— bhala komponenti tal-energija: frak tac¢-cereali - qamh, xghir, sikrana, hafur, triticale jew qamhirrun; il-frak
tal-qamhirrun u I-frak minn varjetajiet ta’ hafur gherwien (naked oat) jistghu jammontaw ghal mhux aktar
minn 30 % tat-tahlita,

— bhala komponenti tal-proteina: lupina, frak tal-fazola tal-ghelieqi u tal-pizelli, tahna tas-sojja wara l-estraz-
zjoni, tahna tar-rapa wara l-estrazzjoni, ghagina taz-zejt tar-rapa, hmira tal-ghalf jew ghalf ahdar niexef.

— It-tahlitiet tal-ghalf (dozi) ghall-annimali minn 90 sa 120 kg jkun fihom:

— bhala komponenti tal-energija: frak ta’ qamh, xghir, sikrana u triticale. Ma jistghux jintuzaw frak
tal-qamhirrun u frak ta’ varjetajiet ta’ hafur gherwien fit-tahlitiet (dozi).

— bhala komponenti tal-proteina: frak ta’ legumi zejtnija (lupina, fazola tal-ghelieqi u pizelli), tahna tas-sojja
wara l-estrazzjoni, ghagina taz-zejt taz-zerriegha tar-rapa jew tahna tar-rapa wara l-estrazzjoni u ghalf
ahdar niexef.

— Dawn i gejjin ma jintuzaw fl-ebda fazi tac-ciklu tal-ghalf: Zjut vegetali, ghalf i gej mill-annimali, ez. halib
tat-trab, xorrox niexef, tahna tal-hut.

— Il-kontenut tal-energija metabolika fit-tahlitiet fil-fazijiet kollha ta’ tismin huwa ta’ bejn 12 u 13 MJ ghal kull
ME/kg ta’ tahlita. Il-kontenut tal-proteina fit-tahlitiet ghandu jkun madwar 16 u 18 % fl-ewwel fazi ta’ tismin,
15 u 16 % fit-tieni fazi, u madwar 14 % fil-fazi finali.

— Id-dozi tas-simniet jistghu jsiru abbazi ta’ tahlitiet nutrittivi wahedhom, jew tahlitiet nutrittivi u ghalf
tal-massa, jigifieri.patata u ghalf ahdar.

Fazijiet fil-produzzjoni tal-“kielbasa mysliwska”:

Fazi 1 - Tqattigh preliminarju tal-ingredjenti tal-laham kollha. Jigi zgurat li I-bicciet tal-laham ikunu ta’ daqs
uniformi (dijametru sa madwar 5 ¢m).

Fazi 2 - Prezervazzjoni tradizzjonali (metodu niexef) ghal madwar 48 siegha, permezz ta' tahlita ta’
prezervazzjoni.

Fazi 3 - Ipprocessar mekkaniku: Id-daqs tal-laham ta’ Klassi I jitnagqas ghal madwar 20 mm, id-dags tal-laham
ta’ Klassi [TA ghal madwar 8 mm, u l-laham ta’ Klassi Il ghal madwar 3 mm, u mbaghad isir kapuljat
flimkien ma’ 2 kg silg.

Fazi 4 — Zieda tat-tahlita li trattab mal-laham ta’ Klassi I u Klassi IIA — tahlit intensiv.
Fazi 5 - Zieda tal-majjal ta’ Klassi Il ikkapuljat u tal-hwawar — tahlit intensiv.

Fazi 6 — Mili tal-intestini naturali tal-majjali b'dijametru ta’ mhux inqas minn 32 mm u jintlewew fi stikek b’tul
ta’ madwar 15 ¢m.

Fazi 7 - Jithalla biex joqghod ghal saghtejn ftemperatura ta’ mhux aktar minn 30 C. Tnixxif preliminarju
tal-wice, l-ingredjenti “jithallew joqoghdu” gewwa l-istikek.

Fazi 8 — Tnixxif tal-wic¢ u fumigazzjoni tradizzjonali fduhhan jahraq (ghal madwar 135 minuta) u hami
sakemm tintlahaq temperatura ta’ mhux anqas ta’ 70 C gewwa l-istikek.

Fazi 9 — Tkessih u refrigerazzjoni sa taht 1-10 C.

Fazi 10 — Tnixxif ftempereatura bejn 14 u 18 C u umdita bejn 70 u 80 % ghal bejn hames u sebat fjiem sakemm
jinkiseb ir-rendiment mixtieq (mhux aktar minn 68 %).
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3.7.  Il-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(3) tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

I-karattru specifiku tal-“kietbasa mysliwska” gej minn bosta attributi li huma tipici tal-prodott:
— tarizza, sukkulenza u proprjetajiet specifici tal-laham,

— toghma u riha eccezzjonali,

— ghamla karatteristika, qasira,

— data ta’ skadenza eccezzjonalment twila.

Tarizza, sukkulenza u proprjetajiet specifici tal-laham:

Il-majjal minn hniezer ta’ razez li jimmaturaw tard mismuna ghall-piz tal-gisem ta’ madwar 120 kg u li ghand-
hom il-karatteristici genetici spjegati fil-punt 3.6 huwa ingredjent essenzjali tal-“kietbasa mysliwska” li jinfluwenza
n-natura specifika taz-zalzett. Il-konformita ma’ dawn ir-rekwiziti trendi kontenut ta’ xaham intramuskolari oghla
minn 3 %, u tizgura li llaham ikollu I-proprjetajiet xierqa ta’ toghma tajba u dawk teknologici li huma essenzjali
ghall-produzzjoni tal-“kielbasa mysliwska”. L-uzu ta’ materja prima bhal din u l-konformita mal-metodu tradizzjo-
nali ta’ produzzjoni, b'attenzjoni specjali ghall-fazijiet tal-ikkapuljar, preservazzjoni u fumigazzjoni, jizgura li I-
“kielbasa mysliwska” ikun tari u sukkulenti hafna.

[z-zieda mal-majjal tat-tahlita partikularment maghzul li trattab u li tkun maghmula mill-hall, l-ilma u z-Zejt
tar-rapa jew iz-zejt tal-girasol hi li taghmel il-laham uzat fil-produzzjoni tal-“kietbasa my$liwska” tant tari.

Toghma u riha e¢¢ezzjonali:

It-toghma u r-riha tieghu huma karatteristici li jiddistingwu 1-“kielbasa mysliwska” minn zalzett iehor. Dawn
il-karatteristici huma r-rizultat tal-uzu ta’ hwawar maghzula b'mod xieraq u l-proporzjonijiet taghhom fil-process
tal-produzzjoni, fosthom il-gniebru, il-bzar naturali, iz-zokkor u t-tahlita ta’ preservazzjoni, kif ukoll it-tewm frisk
tipiku ta’ dan il-prodott u t-tahlita li trattab.

It-toghma u r-riha eccezzjonali jinkisbu wkoll permezz tal-fumigazzjoni u t-tnixxif u permezz tal-perjodu mtaw-
wal ta’ tnixxif li huwa tipiku tal-“kietbasa mysliwska”.

Ghamla karatteristika, qasira:

I-karattru specifiku tal-“kietbasa mysliwska” huwa marbut principarjament mal-ghamla unika tieghu. Il-“kielbasa
mysliwska” huwa qasir u jidher bhal stikek imkemmxa b'mod uniformi milwija fghamla ta’ qamar felli u normal-
ment maqsum f“pari” (maghqudin mill-punt fejn jintlewew biex jingatghu).

L-attribut u l-karatteristika ewlenija tal-“kietbasa mysliwska” hija l-“pratticita” tieghu. Hu jingharaf mill-ghamla tie-
ghu, u l-prodott huwa e¢¢ezzjonalment “prattiku” u jittiekel partikolarment waqt tipi differenti ta’ hargiet u vjaggi.

Data ta’ skadenza eccezzjonalment twila:

Id-data ta’ skadenza eccezzjonalment twila tal-“kietbasa mysliwska”, li jintuza principarjament biex iforni I-prov-
visti tal-kaccaturi jew tat-turisti, hija wkoll wahda mill-karatteristici essenzjali tieghu u tinkiseb permezz tal-uzu
tradizzjonali tat-tewm frisk u permezz tal-perjodu mtawwal li jigi wara t-tnixxif matul il-fazi finali
tal-produzzjoni.

3.8.  Karattru tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(4) tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)
Materja prima u kompozizzjoni tradizzjonali:
1. Il-majjal minn hniezer maghlufin tradizzjonalment
[I-laham tal-hniezer li jinzammu ghall-produzzjoni tal-“kietbasa mysliwska” irid ikollu kontenut ta’ xaham
intramuskolari ta’ aktar minn 3 %; dawn huma l-istrixxi ta’ grass fil-laham dghif li jaghti lill-prodott it-tarizza,
is-sukkulenza u t-toghma eccellenti mixtieqa. L-uzu ta’ laham bhal dan ghandu influwenza decisiva fuq

il-kwalita tal-prodott finali u I-karattru specifiku tieghu, u hu konformi mal-metodu tradizzjonali
tal-produzzjoni.

2. Hwawar maghzula b’'mod xieraq
L-uzu ta’ hwawar maghzula b'mod xieraq u l-proporzjonijiet taghhom fil-process ta’ produzzjoni, fosthom

il-bzar naturali, il-gniebru, iz-zokkor u t-tahlita ta’ prezervazzjoni, u partikolarment it-tewm frisk u t-tahlita li
trattab, gej direttament mill-esperjenza u t-tradizzjoni twila ta’ produzzjoni ta’ prodotti tal-laham fil-Polonja.
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Metodu tradizzjonali tal-produzzjoni:

Ghal sekli shah il-kacca kienet ilha titmexxa minn sett ta’ regoli u drawwiet taghha stess. Deskrizzjonijiet tal-kacca
jinsabu fil-letteratura Pollakka, fosthom il-poezija epika nazzjonali “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, li nkitbet
fl-1834. Hi tikkonsisti kwazi fcelebrazzjoni so¢jali, mimlija b'ritwali u simbolizmi — bhad-daqq ta’ motivi
tal-kacca fuq il-kornu, l-inizjazzjoni tal-kaccatur jew it-“tberik” fil-festi ta’ tmiem il-kacca. L-assocjazzjonijiet
tal-kacca li gew stabbiliti minn dak iz-zmien adottaw dawn it-tradizzjonijiet u jikkoltivawhom sal-gurnata tal-lum.

I¢-¢urniena tal-kaccatur hi element indispensabbli u tradizzjonali fit-taghmir tal-ka¢¢a. Go fiha jkun hemm, fost
affarijiet ohra, provvisti niexfa xierqa ghall-mixjiet ta’ kuljum madwar il-foresta. Spjegazzjonijiet tal-ikliet li jsiru
matul il-kacca jinstabu fil-letteratura, fosthom “Pan Tadeusz” imsemmija aktar ‘il fuq. Iz-zalzett, imnixxef u affumi-
kat, u ghalhekk li jservi relattivament fit-tul, minn dejjem kien parti mill-provvisti li jittieklu fil-waqfiet ghall-mis-
trieh.

L-isem “kielbasa mysliwska” x’aktarx deher l-ewwel darba fis-snin bejn iz-zewg gwerer dinjin tas-seklu ghoxrin,
meta |-produzzjoni tal-prodotti tal-laham affumikat zviluppat fbosta impjanti tal-ipprocessar zghar fil-Polonja, kif
hemm irraportat fil-perjodiku “Gospodarka Migsna” Nru 1-2 tal-1949.

“Kietbasa mysliwska” intlaqa’ b’success kummerdjali kbir fil-Polonja wara t-Tieni Gwerra Dinjija. Skont 1-Ordni
Nru 485 tal-Ministru ghall-Industrija tal-Laham u 1-Prodotti tal-Halib tat-3 ta’ Novembru 1953, il-“kietbasa mys-
liwska” gie inkluz fil-lista uffi¢jali tal-prodotti tal-laham affumikat iddestinati ghas-suq u sussegwentement, ghal
ragunijiet ta’ kwalita, ir-ricetti u d-dokumentazzjoni teknologika gew standardizzati skont l-istandard RN-54/
MPMiMI-Migs-58 tat-30 ta’ Dicembru 1954 u skont ir-Regolament Intern Nru 21 tal-Uffic¢ju Centrali
tal-Industrija tal-Laham, mahrug f1-1964 fVarsavja. Sa llum, il-“kietbasa mysliwska” jibqa’ wiehed mill-aktar pro-
dotti tal-laham affumikat popolari u li jigi kkonsmat b’herqa.

3.9.  Ir-rekwiziti minimi u I-proceduri ghal kontroll tal-karattru specifiku (I-Artikolu 4 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

Rigward il-karattru specifiku tal-“kielbasa mysliwska”, dawn li gejjin b'mod partikolari ghandhom ikunu soggetti
ghal kontrolli:

1. Il-kwalita tal-materja prima uzata fil-produzzjoni (majjal, hwawar), inkluzi

— adegwatezza teknologika tal-laham,

— tip ta’ tismin,

— zmien ta’ prezervazzjoni,

— hwawar uzati fil-produzzjoni tal-“kietbasa mysliwska” u l-proporzjonijiet li japplikaw ghalihom.
2. Il-process ta’ fumigazzjoni tal-“Kietbasa mysliwska”

Matul spezzjoni, dawn li gejjin ghandhom jigu kkontrollati:

— manutenzjoni tat-temperatura mehtiega ghal fumigazzjoni tradizzjonali fduhhan shun u t-temperatura ta’
tishin,

— manutenzjoni tat-tul ta’ zmien u t-temperatura ghal fumigazzjoni ripetuta fid-duhhan kiesah,
— uzu ta’ bicciet tal-fagu ghal fumigazzjoni fid-duhhan kiesah.
3. Kwalita tal-prodott finali:
— kontenut tal-proteina,
— kontenut tal-ilma,
— kontenut tax-xaham,
— kontentu tal-klorur tas-sodju,
— kontenut tan-nitrati (I[) u n-nitrati (V),
— toghma u riha.
4. Ghamla tal-prodott.
Frekwenza tal-kontrolli:

I-kontrolli tal-istadji msemmija hawn fuq ghandhom jitwettqu darba kull xahrejn. Jekk dawn l-istadji kollha qed
jahdmu b’mod korrett, il-frekwenza tal-kontrolli tista’ titnaqqas ghal darbtejn fis-sena.

Jekk isehhu xi irregolaritajiet fi kwalunkwe stadju, il-frekwenza tal-kontrolli ta’ dak l-istadju ghandha tizdied (ghal
darba kull xahrejn). Il-kontrolli ta’ stadji ohra jistghu jkomplu jitwettqu darba kull sitt xhur.
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4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott

4.2

3.2

3.3.

Isem u indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Indirizz: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232901
Feks: +48 226232099

Posta Elettronika: —
Pubblika [ Privata

Kompiti specifici tal-awtorita jew tal-entitd

L-awtorita tal-ispezzjoni msemmija hawn fuq hija responsabbli ghall-kontrolli tal-ispecifikazzjoni kollha.

APPLIKAZZJONI GHAR-REGISTRAZZJONI TA’ STG
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“OLE] RYDZOWY”
Nru tal-KE: PL-STG-007-0049-28.12.2006
Grupp

Isem il-grupp jew l-organizzazzjoni:

“SemCo” S.G.N.i P. Krystyna Just,

Instytut Widkien Naturalnych - Tlocznia Oleju,

Krzysztof Gatkowski - Zaktad Wytlaczania Oleju i Wyréb Kitu,

Zaklad Doswiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin w Gorzyniu
Indirizz: Smitowo 16

64-500 Szamotuly

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 612920402; 603137517
E-mail: info@semco.pl

Stat Membru jew pajjiz terz
Il-Polonja

Specifikazzjonijiet tal-prodott
Isem li ghandu jigi rregistrat

“Olej rydzowy”

Indika jekk l-isem:

— [ huwiex specifiku fih innifsu

— [ jesprimix l-ispecificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

L-“Olej rydzowy” huwa zejt li jinkiseb mill-pjanta Camelina sativa, maghrufa fil-Polonja b’ismijiet populari varji, li

” o«

jinkludu “rydz”, “rydzyk”, “ryzyk”, jew inqgas sikwit “lennica”.

Certi regjuni tal-Polonja juzaw biss l-isem populari “rydz”, li gej mill-kelma Pollakka ghal-Lactarius deliciosus, faq-
giegh mifrux sew fit-territorju Pollakk. Fil-fatt, lewn iz-zerriegha tal-kamelina, donnu tas-sadid, jixbah il-lewn kan-
nella jaghti fl-ahmar ta’ dak il-fagqiegh. B’hekk iz-zejt tal-kamelina sar jissejjah “Olej rydzowy”, li letteralment

tfisser “zejt tal-lactarius deliciosus”.
Indika jekk hijiex mehtiega r-rizervazzjoni tal-isem skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni bir-rizervazzjoni tal-isem

— X Registrazzjoni minghajr rizervazzjoni tal-isem
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3.4. Tip ta’ prodott

3.5.

3.6.

Klassi 1.5. Zjut u sustanzi xahmin (butir, margerina, Zjut e¢¢.)

Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li jgib l-isem indikat fil-punt 3.1.

L-“Olej rydzowy” huwa zejt car u trasparenti b’sediment hafif fil-fond. Lewn 1-“Olej rydzowy” jixbah dak tas-sadid,
izda jista’ jvarja mid-dehbi ghall-kannella jaghti fl-ahmar skont jekk tintuzax il-varjeta tar-rebbiegha (Camelina
sativa) jew dik tal-harifa (Camelina silvestris). ll-lewn jiddependi wkoll mit-temperatura li fiha jissahhnu z-zrieragh.
L-“Olej rydzowy” ghandu toghma karatteristika tal-basal u tal-mustarda, b'riha rikka u qawwija.

L-“Olej rydzowy” ghandu l-karatteristici fizici u kimici li gejjin:

— Livell ta’ actu — mhux aktar minn 6 mg KOH/g

— Livell ta’ perossidu, ghadd ta’ mval ta’ ossigenu attiv kull kg — mhux aktar minn 6

— Livell ta’ jodju: 140 - 160

— Temperatura tal-iffrizar: bejn -15°C u -18 °C

L-“Olej rydzowy” jista’ jinhazen ghal Zmien twil, ghall-kuntrarju ta’ Zjut ohra ta’ kompozizzjoni simili u bl-istess
proporzjon ta’ acti xahmin saturati u mhux saturati, bis-sahha tal-kontenut gholi ta’ antiossidanti naturali
tal-grupp tat-tokoferoli (il-vitamina E), madwar 550-1 100 mg ghal kull kg ta’ Zejt.

Il-kontenut ta’ a¢ti saturati huwa baxx, 10 %-11 %, filwaqt li l-a¢ti mhux saturati jilhqu d-90 %, li minnhom 36 %
huma monounsaturated u 50-60 % huma polyunsaturated.

Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li jgib l-isem indikat fil-punt 3.1.

Pass 1 -

Pass 2 -

Pass 3 -

Pass 4 -

Pass 5 -

Pass 6 -

Pass 7 -

Il-ksib taz-zrieragh:

[z-zrieragh jinkisbu mill-kamelina tar-rebbiegha jew tal-harifa. Il-pjanti jinzerghu fil-harifa jew fir-rebbie-
gha, skont l-ispeci.

[l-pjanti jinhasdu darba biss, meta z-zrieragh ikunu misjura.

[-tnixxif u t-tindif taz-zrieragh:

It-tnixxif taz-zrieragh ghandu jsir sa sitt sighat mill-hsad. Ghandhom jitnixxfu sakemm il-livell ta’
ndewwa taghhom jilhaq 7-12 %.

Wara jsir it-tindif, li ghandu jgib il-percentwal ta’ impuritajiet taht it-2 %.

It-thejjija ghall-ippressar:
[z-zrieragh jitfarrku permezz ta’ romblu lixx.

It-tishin taz-zrieragh:
[I-frak taz-zrieragh jissahhnu sa 38 °C go kaldarun, b'water jacket jew pjanci msahhna tal-landa.

L-ippressar:

Biex jinkiseb iz-zejt bil-karatteristici fizi¢i u kimici mixtieqa, l-ippressar ghandu jsir biss fi preses li ma
jtellghux it-temperatura taz-zrieragh imfarrka ‘1 fug minn 38 °C.

It-tindif taz-zejt:

[z-zejt jitnaddaf permezz tas-sedimentazzjoni, process li jikkonsisti fli l-itqal zjut jithallew jinzlu fgiegh
il-kontenitur ftemperatura tal-ambjent matul bejn sebgha u ghaxart ijiem. Wara dan il-process, is-saff ta’
fuq taz-zejt hu xieraq ghall-konsum.

[z-zejt ma jigi raffinat bl-ebda mod.

Il-konservazzjoni u l-hzin taz-zejt tal-kamelina:

[z-zejt jinhazen f'post niexef mhux espost ghad-dawl tax-xemx, ftemperatura ta’ bejn 4 u 20 °C. Il-hzin
tajjeb huwa importanti hafna ghall-kwalita taz-zejt.
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Rakkomandazzjonijiet:

Biex jinzammu l-karatteristici specifici taz-zejt tal-kamelina, matul il-process ta’ produzzjoni, huma
projbiti:

— it-tishin taz-zrieragh sa temperatura li tagbez it-38 °C,

— l-uzu ta’ preses taz-zejt li jzidu t-temperatura tal-polpa ‘1 fuq mil-limitu ta’ 38 °C;

— iz-zieda tal-pressjoni matul l-ippressar taz-zejt il fuq minn 300 A.

3.7.  Specificita tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

I-karattru specifiku tal-“Olej rydzowy” jitnissel mill-karatteristici li gejjin:
— it-toghma u r-riha partikulari tieghu;

— lewnu;

— il-kompozizzjoni fizika u kimika tieghu;

— il-possibbilta ta’ konservazzjoni matul perjodu twil.

Toghma u riha:

Fost prodotti ohra ta’ dan it-tip, iz-Zejt tal-kamelina jispikka bis-sahha tat-toghma unika tieghu, li tfakkar fil-basal
u fil-mustarda, kif ukoll ghar-riha safja, pjacevoli u moderatament intensa tieghu.

Lewn:

Lewn 1-“Olej rydzowy” jixbah dak tas-sadid.
Kompozizzjoni fizika u kimika:

I-karattru specifiku tal-“Olej rydzowy” jitnissel fuq kollox mill-valur nutrittiv u mill-kompozizzjoni kimika rikka
tieghu. Iz-zejt fih ghadd ta’ komponenti alimentari rakkomandati fid-djetitika, spe¢jalment acti xahmin polyunsa-
turated (PUFA).

Il-kontenut ta’ dawn l-acti fiz-zejt tal-kamelina jilhaq percentwal ta’ bejn 50 % u 60 %, li minnu l-acti omega 3
jikkonstitwixxi bejn 35 % u 40 %, u l-acti omega 6 bejn 15 % u 20 %. Bis-sahha ta’ din il-kompozizzjoni, 1-“Olej
rydzowy” hu wiched mill-aktar sorsi vegetali rikki facti omega 3 maghrufa mill-bniedem.

Perjodu twil ta’ konservazzjoni:

Minkejja I-kontenut gholi ta’ acti, 1-“Olej rydzowy” jzomm tajjeb hafna u jista’ jigi kkonsmat sa sitt xhur wara
l-produzzjoni tieghu, dejjem jekk jigu rispettati r-rakkomandazzjonijiet ghall-konservazzjoni. Il-konservazzjoni
matul perjodu twil taz-zejt tal-kamelina hija possibbli bis-sahha tal-prezenza ta’ antiossidanti naturali tal-grupp
tat-tokoferoli (il-vitamina E, madwar 550-1 100 mg ghal kull kg ta’ zejt). Din hi partikularita ohra ta’ dan
il-prodott.

3.8.  Karattru tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
Karattru tradizzjonali tal-materja prima:

[2-zejt tal-kamelina gej minn pjanta tal-familja tal-Cruciferae tal-genus Camelina, li jinkludi hafna specijiet differenti.
Fil-produzzjoni tieghu, jintuzaw biss Zewg specijiet tal-kamelina: tar-rebbiegha (Camelina sativa) u tal-harifa (Came-
lina silvestris). Il-kamelina hija pjanta bi fjuri bojod jaghtu fl-isfar, fforma ta’ ghanqud imgebbed, b’tul ta’ bejn 30
u 100 cm. Il-frott tal-kamelina huwa mizwed forma ta’ langasa (3-7 mm), b’xi ghaxar zerrighat twal minn 0,6 sa
2,6 mm, lewn kannella jaghti fl-isfar. [l-kamelina tista’ titkabbar fhamrija hafifa u ramlija.

Il-kamelina torigina mil-Lvant Nofsani. Skont ir-ricerka dwar l-istorja tat-tkabbir tal-kamelina u l-estrazzjoni
taz-zejt taghha, fi skavi li saru fi Strzegom Slaski (fit-territorju Pollakk attwali) instabu zrieragh tal-kamelina li
jmorru lura ghal Zmien il-Bronz, tlett elef sena ilu (informazzjoni misluta mill-artiklu “Roéliny oleiste” [“Pjanti
taz-zejt”] pubblikat mill-professur F. Dembinski fl-1966). Il-professur tal-botanika Marian Nowinski jindika wkoll,
fil-pubblikazzjonijiet tieghu dwar il-kamelina, li nstabu zrieragh ta’ din il-pjanta f'siti arkeologici li jikxfu l-attivita-
jiet ta’ popli Proto-Slavi tal-kultura Lusazjana, kif ukoll fir-regjun ta’ Biskupin, belt tas-seklu 8 QXK. li hi l-aktar
rizerva arkeologika maghrufa fl-Ewropa Centrali.

L-ghadd kbir ta’ ismijiet popolari bil-Pollakk ghal din il-pjanta, fosthom: “rydz”, “rydzyk”, “ryzyk” u “lennica”)
ikompli jixhed il-fatt li z-zrieragh tal-kamelina ilhom jintuzaw is-sekli (cf. “Szczegdtowa uprawa roslin” [“It-tkab-
bar tal-pjanti fid-dettall”], xoghol kollettiv tas-sena 1956 editjat mill-professur Anatal Listkowski).
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Il-qawl Pollakk “Lepszy rydz niz nic”, li ghadu jinghad sal-lum u letteralment tfisser “Ahjar il-kamelina milli xejn”,
huwa prova ohra ta’ kemm hi prezenti u maghrufa din il-pjanta fil-Polonja.

I-popolarita tal-kamelina gejja wkoll mill-fatt li I-kamelina ma tehtiegx wisq fdak li jirrigwarda l-hamrija, kif ukoll
mill-perjodu qasir tal-vegetazzjoni taghha, ta’ bejn 70 u 100 jum.

Skont il-professur Tadeus Zajac, sas-seklu 19, it-tkabbir tal-kamelina kien dominanti fzoni fejn il-hamrija kienet
inqas ghammiela. Fdak iz-zmien il-kamelina kienet maghrufa sew bhala pjanta taz-zejt li minnha kienet tigi pro-
dotta 1-“Olej rydzowy” (artiklu ppubblikat fir-rivista agrikola Magazyn Farmerski f'Lulju 2006).

II-fama tal-kamelina tippermettilna nassumu li t-tribujiet Slavi li kienu jghixu fl-artijiet tal-Polonja attwali diga
kienu jafu t-teknika tal-estrazzjoni taz-zejt taghha. L-“Olej rydzowy” ilu jigi kkonsmat is-sekli, anki jekk il-poplu
ma kienx jaf il-kompozizzjoni kimika tieghu.

Metodu tradizzjonali tal-produzzjoni:

It-tradizzjoni tal-estrazzjoni taz-zejt mill-kamelina tmur lura sa Zmien il-qedem. Sejbiet arkeologi¢i wrew li
l-abitanti tal-belt ta’ Biskupin kienu midhla tal-process tal-ippressar taz-zejt miz-zerriegha tal-kamelina. Minbarra
z-zrieragh tal-kamelina, l-arkeologi sabu wkoll il-fdalijiet ta’ taghmir li kien jintuza ghall-ippressar taz-zejt. Sejbiet
arkeologici ohra jikkonfermaw li z-zejt miz-zrieragh tal-kamelina baqa’ jigi estratt wara tmiem il-kultura Lusaz-
jana, hekk kif bdew jaslu t-tribujiet Slavi fit-territorju tal-Polonja attwali.

Fil-ktieb tieghu “Olejarnia dworska z XVII w” [“Preses taz-zejt fis-seklu 17”], H. Samsonowicz jiddeskrivi fid-dettall
l-imtiehen taz-zejt tan-nobbli u tar-rahhala fdak il-perjodu, kif ukoll il-magni li kienu juzaw ghall-ippressar
taz-zejt, nghidu ahna l-maghsra tal-ifilsa (wedge press), u l-proceduri biex jiddahhlu l-ifilsa. L-awtur josserva wkoll
li z-7zejt estratt miz-Zerriegha tal-kamelina kien imfittex hafna mill-membri tan-nobbilta Pollakka li kienu sidien ta’
artijiet. Dan it-taghrif jinstab ukoll fil-Muzew tal-Agrikultura ta’ Szreniawa, li jesponi l-magni u l-ghodda li kienu
jintuzaw ghall-ippressar taz-zejt fid-djar tan-nobbli.

Fil-ktieb “Tradycyjne olejarstwo w Polsce” [“L-imtiehen tradizzjonali taz-zejt fil-Polonja”], H. Olszanski jindika li
fis-seklu 19, bis-sahha tal-evoluzzjoni teknologika, I-ghodda tradizzjonali uzati ghall-estrazzjoni taz-zejt, bhar-roti
tal-gebel, mhierez jew maghsriet tal-ifilsa, hadulu posthom sistemi ta’ tishin bhawwada, taghmir b’hafna rombli
ghat-tifrik taz-zrieragh u pressi b'manwelli, u aktar tard pressi idrawli¢ci mhaddma permezz ta’ roti mdawra bil-piz
tal-bnedmin jew mill-annimali, imbaghad b'magni tal-istim, magni bil-mutur, u aktar ricentement b'magni elet-
trici. Dawn it-tipi ta’ magni ghadhom jintuzaw sal-lum, filwaqt li l-metodu baziku tal-ksib taz-zejt, jigifieri min-
ghajr ma t-temperatura taz-zrieragh imfarrka tittella’ “ fuq minn 38 °C, baqga” kif kien.

Din hija karatteristika li tikkonferma l-karattru tradizzjonali taz-zejt tal-kamelina, mhux biss ghax il-process
tal-produzzjoni ghadu l-istess, izda wkoll ghax jixhed kemm dan il-process huwa eccellenti.

3.9.  Rekwiziti minimi u proceduri ta’ kontroll tal-ispecificita tal-prodott

Bkunsiderazzjoni ghall-karattru specifiku taz-zejt tal-kamelina, l-aspetti li gejjin ghandhom jinghataw attenzjoni
partikulari:

Il-kwalita taz-zrieragh uzati fil-process tal-produzzjoni, jigifieri:

— il-verifika tas-safa taz-zrieragh;

— il-process tat-tifrik, tat-tishin u tal-ippressar.

Il-kwalita tal-prodott ahhari, jigifieri:

— it-toghma karatteristika tal-basal u tal-mustarda,

— ir-riha pjacevoli u safja,

— ic¢-carezza tal-likwidu, lewn dehbi jaghti fil-kannella, bi ftit sediment fil-qiegh.

I-verifiki ghandhom isiru tal-anqas darba fis-sena.
4. Awtoritajiet jew organi li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott
4.1. Isem u indirizz

Isem:  Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywezych
Indirizz: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefon: +48 226232901
Feks: +48 226232099
E-mail: —

Awtorita pubblika [J Agenzija pubblika
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4.2.  Kompiti specifici tal-awtorita jew tal-korp
L-organu ta’ spezzjoni ta’ hawn fuq huwa responsabbli mill-verifika tal-ispecifikazzjoni fl-intier taghha.
APPLIKAZZJONI GHAR-REGISTRAZZJONI TA’ SPEC]ALITA TRADIZZJONALI GGARANTITA (STG)
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“KABANOSY”
Nru tal-KE: PL-TSG-0007-0050-22.1.2007

1. Isem u indirizz tal-grupp applikant

I[sem: Zwigzek “Polskie Migso”

Indirizz: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Nru tat-telefown: +48 228302657
Faks: +48 228301648
Posta elettronika: info@polskie-mieso.pl

2. Stat Membru jew pajjiz terz
[I-Polonja

3. Specifikazzjoni tal-prodott

3.1.  Isem/ismijiet li jrid(u) ikun/jkunu registrat(i) (Artikolu 2 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)
“KABANOSY”

L-indikazzjoni “Prodott skont it-tradizzjoni Pollakka” tradotta fil-lingwa tal-pajjiz fejn qed jigi kkummercjalizzat
ghandha tidher fuq it-tikketta.

3.2, Jekk l-isem
— [ huwiex specifiku fih innifsu
— [ jesprimix in-natura specifika tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

L-isem jesprimi n-natura specifika tal-prodott. Fis-seklu 19, fil-Polonja u fil-Litwanja, il-kelma “kaban”, jew
fid-diminuttiv “kabanek”, kienet tirreferi ghal hniezer zghar maghlufin hafna li kienu jissemmnu l-iktar bil-patata,
u l-laham li kienu jipproducu normalment kien jissejjah “kabanina”. Il-kelma “kabanos” gejja mill-isem li kien
jintuza ghal dawn il-hniezer.

3.3.  Jekk ir-rizervazzjoni tal-isem hijiex qieghda ssir skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006
— [ Registrazzjoni flimkien ma’ rizerva tal-isem
— [X Registrazzjoni minghajr ir-rizerva tal-isem

3.4. Tip ta’ prodott
II-Kategorija 1.2 - Il-prodotti tal-laham (imsajrin, immellhin, affumikati, ecc.)

3.5.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem fil-punt 3.1 (I-Artikolu 3(1)
tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

[I-“kabanosy” huwa tip ta’ zalzett niexef, twil u rqiq mibrum minn naha wahda u mkemmex kollu b'mod uni-
formi. Iz-zalzett huwa mitwi fi tnejn u fit-tidwira jkun hemm ghafsa minn fejn ikun iddendel.

[l-wic¢ tal-“kabanosy” huwa ahmar skur bi hjiel ta’ lewn i¢-Cirasa. Meta taqsmu, tara bicciet tal-laham ta’ lewn
ahmar skur u xaham lewn il-krema.

Meta tmissu, il-wic¢ jinhass lixx, niexef u mkemmex kollu bl-istess mod.

[I-“kabanosy” ghandu toghma qawwija ta’ laham tal-majjal imsajjar u ppriservat u jhallilek toghma delikata u ta’
duhhan bir-riha tal-karwija u tal-bzar.

II-kompozizzjoni kimika:
— il-kontenut tal-proteina - mhux ingas minn 15,0 %
— il-kontenut tal-ilma - mhux iktar minn 60,0 %

— il-kontenut tax-xaham - mhux iktar minn 35,0 %
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— il-kontenut tal-melh - mhux iktar minn 3,5 %
— il-kontenut tan-nitrat (Il) u tan-nitrat (V) espress fNaNO, - mhux iktar minn 0,0125 %

Il-valuri tal-kompozizzjoni kimika moghtija hawn fuq jizguraw il-kwalita tradizzjonali tal-prodott. Ir-rendiment
tal-prodott ahhari meta mqabbel mal-laham li jintuza bhala materja prima jrid ikun ta’ inqas minn 68 %.

3.6. Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem fil-punt 3.1
(Artikolu 3(2) tar-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1216/2007)

Ingredjenti:

Laham (100 kilogramm ta’ materja prima):

— Laham tal-majjal tal-Kategorija I b’kontenut ta’ xaham li ma jagbizx il-15 % - 30 kilogramm
— Laham tal-majjal tal-Kategorija IIA b’kontenut ta’ xaham li ma jaqbizx 1-20 % - 40 kilogramm
— Laham tal-majjal tal-Kategorija IIB b’kontenut ta’ xaham li ma jagbizx 1-40 % - 30 kilogramm
It-tahwir (ghal kull 100 kilogramm ta’ laham)

— bzar naturali - 0,15 kg

— nocemuskata - 0,05 kg

— karwija - 0,07 kg

— zokkor - 0,2 kg

Addittivi ohrajn:

— tahlita ghall-ippriservar [ibbazata fuq tahlita ta’ melh tal-mejda (NaCl) u nitrit tas-sodju (NaNO,)] — madwar 2
kilogrammi

It-taghlif fil-kuntest tal-produzzjoni tal-laham tal-majjal mahsub ghall-uzu fil-produzzjoni
tal-“kabanosy”:

It-taghlif jirreferi ghal tismin biex jinkiseb laham mimli xaham. L-ghan hu li jigu prodotti hniezer b’piz li ma
jagbizx il-120 kilogramm, u li jkunu kkaratterizzati minn kontenut gholi tax-xaham gol-muskoli (iktar minn 3 %).

— It-tismin isir fuq razez li jimmaturaw tard, u regim xieraq tat-tismin jippermetti li jinkiseb il-kontenut mixtieq
tax-xaham gol-muskoli. Ir-razez li jintuzaw ghat-tismin ma ghandhomx il-gene RN, u I-gene RYR 1T tinsab
£20 % tal-popolazzjoni.

— It-tismin ghandu jsir fi tliet stadji — l-istadju nru I sa madwar 60 kilogramm, l-istadju nru II sa madwar
90 kilogramm u l-istadju nru IIT sa 120 kilogramm.

— It-tismin ta’ annimali li jiznu sa 90 kilogramm isir billi jintuzaw Zewg tipi ta’ tahlitiet tal-ghalf. It-tahlitiet
tal-ghalf (id-dozi) jinkludu:

— bhala komponenti li jaghtu l-energija: cereali mithunin — qamh, xghir, segala, hafur, tritikali jew qamhir-
rum; it-trab tal-qamhirrum u t-trab tal-varjetajiet tal-hafur bla qoxra jaghmlu sa 30 % tat-tahlitiet;

— bhala komponenti li jaghtu l-proteina: lupini, favetta u pizelli mithunin, trab tas-soja wara l-estrazzjoni,
trab taz-zerriegha tal-lift wara l-estrazzjoni, kejk taz-zejt talift, il-hmira tal-ghalf jew l-ghalf ahdar
imnixxef.

— It-tahlitiet tal-ghalf (dozi) ghall-annimali li jiznu bejn 90 u 120 kilogramm jinkludu:

— bhala komponenti li jaghtu l-energija: gamh, xghir, segala, u tritikali mithunin. l-qamhirrum u l-varjetajiet
tal-hafur gheri mithunin ma ghandhomx jintuzaw fit-tahlitiet (dozi);

— bhala komponenti li jaghtu l-proteina: ghelejjel tal-legumi mithunin (lupini, favetta u pizelli), trab tas-soja
wara l-estrazzjoni, pasta tal-lift jew trab taz-zerriegha tal-lift wara l-estrazzjoni u l-ghalf ahdar imnixxef.

— Dawn li gejjin ma ghandhom jintuzaw febda punt fic-¢iklu tal-ghalf: iz-zjut vegetali, 1-ghalf li gej mill-anni-
mali, perezempju t-trab tal-halib, ix-xorrox imnixxef, hut mithun.

— Il-kontenut tal-energija metabolika fit-tahlitiet fl-istadji kollha tat-tismin huwa ta’ 12 sa 13-il MJ ta’ EM ghal
kull kilogramm tat-tahlita. Il-kontenut tal-proteina fit-tahlitiet ghandu jkun ta’ madwar 16 sa 18 % fl-ewwel
stadju tat-tismin, ta’ 15 sa 16 % fit-tieni stadju u ta’ madwar 14 % fl-ahhar stadju.

— Id-dozi tal-ghalf tat-tismin jistghu jkunu maghmulin minn tahlitiet nutrittivi biss, jew minn tahlitiet nutrittivi
flimkien ma’ ghalf ghat-tismin, jigifieri patata u ghalf ahdar.
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L-istadji fil-produzzjoni tal-“kabanosy”:

L-ewwel stadju — It-tqattigh preliminari tal-ingredjenti tal-laham kollha. Wiehed irid jizgura li l-bicciet tal-laham
ikunu kollha tal-istess dags (b’dijametru ta’ madwar 5 cm).

It-tieni stadju — L-ippriservar tradizzjonali (il-metodu n-niexef) ghal madwar 48 siegha, bl-uzu ta’ tahlita ghall-
ippriservar.

It-tielet stadju - Il-laham tal-Kategorija I jiccekken ghal daqs ta’ madwar 10 mm, filwaqt li dak tal-Kategoriji IIA
u IIB jiccekken ghal dags ta” madwar 8 mm.

Ir-raba’ stadju - It-tahlit tal-ingredjenti tal-laham kollha mat-tahwir: il-bzar naturali, in-nocemuskata, il-karwi
u z-zokkor.

[I-hames stadju — [l-mili fqxur irqaq maghmulin mill-imsaren tan-naghag li jkollhom dijametru ta’ bejn 20
u 22 mm, u l-brim, min-naha wahda, tal-milwa li jkun twil madwar 25 ¢m.

Is-sitt stadju - Iz-zalzett jithalla joqghod saghtejn ftemperatura li ma tkunx oghla minn 30 °C. Tnixxif prelimi-
nari tal-wic¢, u l-ingredjenti ta’ goz-zalzett “joqoghdu”.

Is-seba’ stadju - It-tnixxif tal-wic¢ u l-affumikar tradizzjonali fid-duhhan jahraq (ghal madwar 150 minuta)
u s-sajran fil-forn sa ma tintlahaq temperatura ta’ mill-inqas 70 °C gewwa z-zlazet.

It-tmien stadju — Jitwaqgaf il-process tal-affumikar u 1-“kabanosy” jithalla fil-kamra tad-duhhan ghal madwar sie-
gha. Wara jitkessah u jitqieghed fil-frigg f'temperatura li tkun inqas minn 10 °C.

Id-disa’ stadju - It-tnixxif ftemperatura ta’ bejn 1-14 u t-18-il °C u fumdita ta’ 80 % ghal minn 3 sa 5 granet sa
ma jinkiseb ir-rendiment mixtieq (li ma jagbizx it-68 %).

3.7.  Il-karattru specifiku tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (Artikolu 3(3) tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007)

In-natura specifika tal-“kabanosy” gejja minn diversi karatteristici li huma tipici ghall-prodott:
— kemm hu tari, is-sukkulenza u l-proprjetajiet specifici tal-laham;

— toghma u riha ec¢ezzjonali;

— forma uniformi u karatteristika.

Kemm hu tari, kemm fih meraq u I-proprjetajiet specifici tal-laham:

[I-laham tal-majjal minn hniezer ta’ razez li jimmaturaw tard, imsemmna sa ma jilhqu piz ta’ madwar 120 kilo-
gramm, u li jkollhom il-karatteristi¢i genetici deskritti fil-punt 3.6, huwa ingredjent essenzjali tal-“kabanosy” li
jinfluwenza n-natura specifika ta’ dan iz-zalzett. ll-konformita ma’ dawn ir-rekwiziti trendi kontenut tax-xaham
gol-muskoli ta’ iktar minn 3 %, li jizgura li I-laham ikollu l-proprjetajiet tat-toghma u teknologici xierqa li huma
mehtiega ghall-produzzjoni tal-“kabanosy”. L-uzu ta’ dan it-tip ta’ materja prima u l-konformita mal-metodu tra-
dizzjonali tal-produzzjoni, b’attenzjoni specjali ghall-istadji tat-tqattigh, tal-ippriservar u tal-affumikar, jizguraw li
l-“kabanosy” jkun tari u mmerraq b'mod eccezzjonali. Karatteristika ohra tal-“kabanosy” huwa l-hoss li jaghmlu
u li jinstema’ ¢ar meta jingasmu fi tnejn. Dan il-hoss huwa minhabba kemm hu tari l-laham u minhabba l-mod li
bih jithejja l-“kabanosy”, b’'mod partikolari kif jitnixxef u jigi affumikat.

Toghma u riha ec¢c¢ezzjonali:

It-toghma u r-riha tal-“kabanosy” huma l-karatteristici li jiddistingwuh minn tipi ohra ta’ zlazet. Dawn il-karatters-
tici huma minhabba li fil-process tal-produzzjoni jintuza tahwir maghzul tajjeb u l-proporzjonijiet taghhom:
il-bzar naturali, in-nocemuskata, il-karwija u z-zokkor u l-process specifiku tal-affumikar, li jkompli jtejjeb
it-toghma tal-prodott.

Forma uniformi u karatteristika:

In-natura specifika tal-“kabanosy” hija marbuta l-iktar mal-forma unika tieghu. Il-“kabanosy” huwa tip ta’ zalzett
niexef, twil u rqiq mibrum minn naha wahda u mkemmex kollu bl-istess mod.

3.8. Il-karatteristika tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(4) tar-Regolament (KE)
Nru 1216/2007)

[I-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni u tal-hzin:

[I-“kabanosy” jew tip ta’ zalzett irqiq, niexef u affumikat maghmul mil-laham tal-majjal fi qxur maghmulin mill-
imsaren tan-naghag ilu jittiekel mal-Polonja kollha sa mis-snin ghoxrin u tletin tas-seklu l-iehor. Dawn iz-zlazet
kienu jsiru fi stabbilimenti zghar tal-bicciera ta’ kull post b'dan l-istess isem, izda b'varjetajiet regjonali differenti.
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L-ikbar differenzi kienu fit-tahwir uzat, izda wkoll fil-kwalita taz-zalzett innifsu. Il-kotba tat-tisjir u l-pubblikazzjo-
nijiet tal-ikel ta’ dak iz-Zmien, bhall-ktieb ta’ M. Karczewska bit-titolu “Wyrdb wedlin i innych przetwordéw migs-
nych sposobem domowym” li gie ppubblikat fI-1937 fVarsavja, taw ir-ricetti tal-“kabanosy” u ghenu biex jigu
standardizzati t-tekniki tal-produzzjoni tieghu, u b’hekk ippermettew li jigi kkonsolidat l-isem tal-marka u li tittej-
jeb il-kwalita. Dan iz-zalzett kellu toghma tajba u t-tekniki tal-ippriservar bhall-affumikar u t-tnixxif zguraw li
seta’ jinzamm ghal zmien twil.

Wara 1-1945 sar standardizzar biex tittejjeb il-kwalita tal-prodott. I1l-“kabanosy” gie rrilaxxat ghall-konsum b'mod
uffi¢jali bid-Digriet tal-Ministri ghall-Fornimenti, ghall-Industrija u ghall-Kummer¢ tal-15 ta’ Settembru 1948
(il-Gurnal tal-Ligijiet nru 1948/44, il-punt nru 334). Wara dan, l-aspetti teknologici u dawk tal-produzzjoni gew
standardizzati (l-Istandard nru RN54/MPMIM1-Migs-56 tat-30 ta’ Dicembru 1954), u fl-1964 il-Kwartieri Gene-
rali tal-Industrija tal-Laham Pollakka f'Varsavja harget ricetta standard tal-“kabanosy” msejsa fuq il-metodi tradiz-
zjonali tal-produzzjoni (ir-Regolamenti Interni Nru 21).

Il-“kabanosy” kien popolari ferm fi zmien il-Komunizmu (1945-89); kulhadd kien jixtrihom. Huma kienu jsebbhu
l-imwejjed eleganti fl-okkazjonijiet spe¢jali u fl-istess hin kienu addattati bhala ikel ghall-pikniks ghal dawk li
jkunu ged jivvjaggaw, bhala rigal jew bhala ikla hafifa ghal mal-vodka. Flimkien mal-perzut u l-bejken, huma saru
wkoll spe¢jalita Pollakka tal-esportazzjoni.

Ingredjent tradizzjonali — il-laham tal-majjal:

II-“kabanosy” jsir minn hniezer imsemmnin apposta li kienu maghrufa bhala “kabany”. Il-kelma “kaban” tidher
fil-poezija epika tal-1834 imsejha “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, il-poeta nazzjonali Pollakk. Il-kelma kienet
tintuza originarjament biex tirreferi ghall-hniezer slavag u wkoll ghaz-zwiemel, izda, skont il-Volum 13 tal-
“Encyklopedyja Powszechna” tal-1863, sas-seklu 19 kienet qed tintuza minn kulhadd biex tirreferi ghal qazquz
ohxon, maghluf tajjeb. Il-hniezer kienu jissemmnu apposta sabiex jinkiseb laham fin u tajjeb ferm bkontenut
gholi tax-xaham gol-muskoli li kien jaghti toghma gawwija u specifika, u natura tarija u mmerqa lill-prodotti li
jsiru minnu. Il-kelma “kabanina” li gejja mill-kelma “kaban” ukoll kienet tintuza hafna. Skont it-tifsira moghtija
fid-dizzjunarju Pollakk ippubblikat fVilnius fl-1861, normalment din kienet tirreferi ghal-laham tal-majjal.

[I-laham tal-hniezer imkabbrin ghall-produzzjoni tal-“kabanosy” jrid ikollu kontenut tax-xaham gol-muskoli ta’
iktar minn 3 %; dawn huma l-istrixxi ta’ grass fil-laham dghif li lill-prodott jaghtuh in-natura tarjja u mmerqa
u t-toghma bnina kif suppost. L-uzu ta’ dan it-tip ta’ laham jinfluwenza b'mod deciziv il-kwalita tal-prodott
ahhari u n-natura specifika tieghu, u jzomm mal-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni.

3.9. Ir-rekwiziti u l-proceduri minimi biex jigi kkontrollat il-karattru specifiku (I-Artikolu 4 tar-Regolament (KE)
Nru 1216/2007)

Fdak li ghandu xjaqsam man-natura specifika tal-“kabanosy”, ghandhom ikunu suggetti ghall-verifiki b'mod parti-
kulari l-affarijiet li gejjin:

1. Il-kwalita tal-materja prima li tintuza fil-produzzjoni tieghu (il-laham u t-tahwir), inkluzi:
— kemm hu addattat teknologikament il-laham;
— it-tip ta’ tismin;
— it-tul ta’ zmien tal-ippriservar;
— it-tahwir uzat fil-produzzjoni tal-“kabanosy” u I-proporzjonijiet li jintuzaw.
2. Il-process tal-affumikar tal-“kabanosy”
Wagqt l-ispezzjoni, iridu jigu vverifikati l-affarijiet li gejjin:

— iz-zamma tat-temperatura mehtiega ghall-affumikar tradizzjonali fid-duhhan jahraq u t-temperatura
tat-tishin;

— iz-zamma tat-tul taz-Zzmien u tat-temperatura tal-affumikar ripetut fid-duhhan kiesah;
— L-uzu tal-lagx tal-fagu ghall-affumikar fid-duhhan kiesah.
3. Il-kwalita tal-prodott ahhari:
— il-kontenut tal-proteina;
— il-kontenut tal-ilma;
— il-kontenut tax-xaham;
— il-kontenut tal-klorur tas-sodju (tal-melh);
— il-kontenut tan-nitrat (Ill) u tan-nitrat (V);
— it-toghma u r-riha.

4. Tl-forma tal-prodott
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Il-frekwenza tal-verifiki

[-verifiki tal-istadji msemmija hawn fuq ghandhom jitwettqu darba kull xahrejn. Jekk dawn l-istadji kollha jkunu
qed jitwettqu tajjeb, il-frekwenza tal-verifiki tista’ titnaqqas ghal darbtejn fis-sena.

Jekk, fi kwalunkwe stadju, isehhu l-irregolaritajiet, il-frekwenza tal-verifiki ta’ dak l-istadju jridu jizdiedu (ghal
darba kull xahrejn). Il-verifiki tal-istadji l-ohra jistghu jitwettqu darba kull sitt xhur.

4. L-awtoritajiet jew l-entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott

4.1. Isem u indirizz

Isem: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Indirizz: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Nru tat-telefown: +48 226232901
Faks: +48 226232099
Posta elettronika: —

Publiku [ Privat

4.2, Il-kompiti specifici tal-awtorita jew tal-korp

L-awtorita tal-ispezzjoni msemmija hawn fuq hija responsabbli ghall-verifiki tal-ispecifikazzjoni kollha.
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