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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ isem skont 1-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti
agrikoli u oggetti tal-ikel

(2019/C 431/16)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill () fi zmien tliet xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
“PODPIWEK KUJAWSK I”
Nru tal-UE: PGI-PL-02212 — 19.7.2017
DOP ()IGP (X)

1. Isem/Ismijiet

“Podpiwek kujawski”

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz

Il-Polonja

3.  Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.8. Prodotti ohrajn elenkati fl-Anness I tat-Trattat (hwawar, ecc.)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)

[I-“Podpiwek kujawski” hija xarba bil-gass, mhux alkoholika, moghtija I-hlewwa, ta’ lewn kannella skur, iffermentata u
maghmula minn qamh inkaljat. L-ingredjenti principali taghha huma: hbub tax-xghir inkaljati, gheruq tac-cikwejra
inkaljata u mithuna, u hops aromatici. Il-“Podpiwek kujawski” titqieghed fis-suq fzewg forom: bhala xarba bil-gass
lesta biex tinxtorob, u bhala tahlita niexfa li tista’ taghmilha xarba mid-dar.

II-“Podpiwek kujawski” ma fihiex preservattivi kimici, agenti ta’ tahwir (hwawar naturali, hwawar identici ghal dawk
naturali, hwawar sintetici), jew koloranti (koloranti naturali, koloranti identic¢i ghal dawk naturali).

Karatteristici fizikokimici u organolettici tax-xarba lesta:

— kontenut ta’ materja niexfa — minn 8 sa 12 % (m/m) (devjazzjoni accettabbli £1,0),
— kontenut ta’ zokkor — mhux aktar minn 50 g1,

— kontenut ta’ alkohol etiliku -0,5 % (devjazzjoni accettabbli minn -0,1 ghal +0,5)

— toghma — ix-xarba tal-qamh inkaljat ghandha toghma ta’ hmira u hija rinfreskanti kif ukoll distintiva. Din hija
harira helwa b'toghma kemxejn morra u garsa,

— kulur kannella skur.

Il-materja prima tax-xarba lesta hija: tahlita niexfa, ilma, hmira, zokkor u antiossidant: acidu askorbiku. Kontenut ta’
acidu fi gfunita tal-materja niexfa — mhux inqas minn 0,015.

“Podpiwek kujawski” — tahlita niexfa:

— hbub tax-xghir inkaljati -89,92 % tat-tahlita (devjazzjoni accettabbli £ 2 %),

— gheruq ta¢-cikwejra inkaljati u mithuna -9,93 % tat-tahlita (devjazzjoni accettabbli + 2 %),
— acidu citriku 0,15 % (devjazzjoni accettabbli 0,05 %).

L-ippakkjar jinkludi wkoll il-pelits tal-hops aromati¢i mnixxfa (ippakkjati separatament) — 5 % tal-piz tat-tahlita.

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.
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Skont ir-ricetta li tinsab fuq l-ippakkjar, it-tahlita niexfa tax-xarba tithallat mal-ilma, maz-zokkor u mal-hmira. II-
proporzjon ta’ addittivi ghal 200 g ta’ tahlita huwa rispettivament: 10 | ta’ ilma, 500 g ta’ zokkor, 5 g hmira friska tal-
furnar jew hmira tal-birra (hija accettabbli wkoll hmira niexfa fi proporzjonijiet xierqa).

Karatteristici fizikokimi¢i u organolettici tat-tahlita niexfa:
— kontenut tal-ilma — mhux iktar minn 12 %,

— konsistenza mhux maghquda, huwa permissibbli li jkun hemm ¢apep ta’ grana fina li jiddizintegraw taht pressjoni
bis-suba’. Il-finezza tista’ tvarja minn grana rqiqa (tghaddi minn gharbiel b'toqob kwadri ta’ 1,5 mm) sa grana kbira
(hbub tax-xghir shih inkaljati, gxur jew hbub tac-cikwejra inkaljati jew ta’ 3-5 mm),

— kulur kannella jaghti fil-kannella skur, b’particelli iktar cari jew aktar skuri accettabbli,
— toghma kemxejn morra bit-toghma karatteristika ta’ xarbiet bil-qamh inkaljat.

Regolatur tal-acidita (acidu citriku) jew antiossidant (acidu askorbiku) jista’ jigi mizjud mal-“Podpiwek kujawski”
(kemm ghat-tahlita niexfa kif ukoll ghax-xarba lesta biex tinxtorob).

3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita
Tahlita niexfa — il-passi tal-produzzjoni li gejjin iridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita:
— l-inkaljar tal-hbub tax-xghir u t-thin tal-gheruq ta¢-cikwejra,
— il-preparazzjoni tat-tahlita niexfa skont il-proporzjonijiet stabbiliti taht 3.2.
Xarba lesta biex tinxtorob — il-passi tal-produzzjoni li gejjin iridu jsiru fiz-zona geografika ddefinita:
— l-inkaljar tal-hbub tax-xghir u t-thin tal-gheruq ta¢c-cikwejra,
— il-preparazzjoni tat-tahlita niexfa skont il-proporzjonijiet stabbiliti taht 3.2.,
— it-toghlija tat-tahlita tal-qamh u z-zieda tal-gheruq ta¢-cikwejra mixwija (wort),
— iz-zieda u t-toghlija tal-pellets tal-hops aromatici,
— iz-zieda taz-zokkor,
— it-tkessih,
— it-tisfija,
— iz-zieda tal-hmira u [-fermentazzjoni,
— l-ibbottiljar,
— il-pastorizzazzjoni jew metodu iehor biex il-hmira ssir inattiva.

[I-fermentazzjoni ssir fil-flixkun u tintemm bil-pastorizzazzjoni jew permezz ta’ metodu iehor biex il-hmira ssir
inattiva, u b’hekk il-livell tal-alkohol jinzamm baxx.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, I-ippakkjar, ecc.
Ix-xarba lesta tal-“Podpiwek kujawski” titqieghed fis-suq fi fliexken tal-hgieg skuri.

It-tahlita niexfa tal-“Podpiwek kujawski” titqieghed fis-suq f'pakketti.

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar

4. Definizzjoni fil-qosor taz-zona geografika

Il-provin¢ja ta’ Kujawsko-Pomorskie, kif iddefinita mill-konfini amministrattivi taghha.

5. Rabta maz-zona geografika

L-ispecificita tal-“Podpiwek kujaski” tigi mill-kwalitajiet u mir-reputazzjoni partikolari tal-prodott innifsu, li huma
attribwiti ghall-origini geografika tieghu.
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Il-kondizzjonijiet favorevoli tal-hamrija u tal-klima ghall-kultivazzjoni tax-xghir u ¢-¢ikwejra wasslu sabiex ikun
hemm abbondanza ta’ din il-materja prima disponibbli fil-provin¢ja ta’ Kujawsko-Pomorskie. L-izvilupp ta’ dan il-
metodu uniku ta’ produzzjoni ta’ din x-xarba, bl-uzu tax-xghir inkaljat u tal-gheruq tac-cikwejra, kien possibbli
permezz tal-hiliet umani tal-produtturi lokali, kif ukoll tad-disponibbilta kbira tal-materja prima fdin iz-Zona, uzata
biex issir ix-xarba “Podpiwek kujawski”. Fdin iz-Zona geografika — bis-sahha tal-gharfien u tal-hiliet tal-produtturi
lokali — setghu jigu ddeterminati l-proporzjonijiet xierqa tal-ingredjenti, sa liema punt ghandhom jigu inkaljati x-
xghir u I-gheruq tac-cikwejra, u liema huma l-kundizzjonijiet xierqa f'termini ta’ temperatura u tul ta’ Zmien ghall-
fermentazzjoni. Dawn il-fatturi kollha jiggarantixxu l-kwalitd gholja u l-karatteristici specifici tal- “Podpiwek
kujawski”.

5.1. It-tahlita niexfa

L-istorja tal-produzzjoni tal- “Podpiwek kujawski” tmur lura ghall-1816 meta l-ahwa Bohm fethu fabbrika fil-
provindja ta’ Kujawsko-Pomorskie. Kien propju fdin il-fabbrika fejn inholqot it-tahlita tax-xghir u tac-cikwejra biz-
zieda tal-hops (it-tahlita niexfa), flimkien mar-ricetta li l-konsumaturi juzaw biex jaghmlu x-xarba rinfreskanti mid-
dar. Din il-fabbrika llum saret post emblematiku fl-istorja tar-regjun. Ftermini ta’ materja prima prodotta (malt tax-
xghir), ix-xarba lesta maghmula skont ir-ricetta tal-produttur ma kinitx ix-xarba tipika “podpiwek” (birra hafifa), izda
xarba maghmula mill-hbub tax-xghir inkaljati li maghhom gew mizjuda l-gheruq ta¢-¢cikwejra mithuna u l-hops.

It-tahlita niexfa uzata biex taghmel ix-xarba rinfreskanti mid-dar kienet tinbiegh taht l-isem “podpiwek”. Din ix-xarba
kkupjaw it-tikkettar originali tat-tahlita niexfa kif ukoll ir-ricetta ghall-produzzjoni ta’ din ix-xarba. FI-1938, minhabba
l-imitazzjoni tal-konkorrenza, il-fabbriki ta¢-¢cikwejra Zjednoczone Fabryki Cykorii Ferd. Bohm u Co i Gleba S.A. fi
Wloclawek applikaw u nghataw privattiva ghall-“podpiwek”. L-isem “podpiwek” seta’ jintuza biss ghat-tahlita niexfa
deskritta taht il-punt 3.2. L-ahhar darba li giet imgedda l-privattiva kienet fI-1969. Il-kumpanija konsekuttiva li kellha
d-drittijiet ghar-ricetta ma regghetx geddet din il-privattiva ghall-isem “podpiwek” izda ziedet “kujawski”.

5.2. Ix-xarba lesta biex tinxtorob

L-emergenza ta’ “podpiwek kujawski” bhala xarba lesta biex tinxtorob ghandha x’tagsam sew mal-istorja tat-tahlita
niexfa u mal-kapacita tal-produtturi biex jaghmlu I-fermentazzjoni. L-ewwel testijiet dwar il-fermentazzjoni tax-
xarba, li iktar ’il quddiem saret maghrufa bhala “Podpiwek kujawski”, kienu rregistrati fil-fabbrika tac-cikwejra fi
Wihoclawek f1-1938. Fil-bidu, ix-xarba kellha tkun lesta tlett ijiem wara I-fazi ta’ preparazzjoni taghha. Billi rrizulta li
l-prodott kien l-aktar popolari matul iz-zmien tal-hsad, meta t-temperaturi fil-provin¢ja ta’ Kujawsko-Pomorskie
kienu fl-oghla livell taghhom, ir-ricetta giet immodifikata u I-konsumaturi nghataw il-parir li jZzommu x-xarba fpost
shun ghal jum u fpost aktar kiesah ghal jumejn ohra. Ix-xarba kienet lesta ghall-konsum fir-raba’ jum.

II-“podpiwek” tipika hija tip ta’ xarba li hija prodott sekondarju ta’ birra maghmula mill-malt tax-xghir (xarba tal-malt),
moghtija l-hlewwa u arrikkita b'mod artifi¢jali bid-diossidu tal-karbonju. B'differenza minn xarbiet ohra msejha
“podpiwek”, il-“Podpiwek kujawski” hija l-unika xarba ffermentata gejja mill-qamh inkaljat. Xarbiet ohra msejha
“podpiwek” jaqghu fzewg kategoriji: xarbiet bil-gass moghtija l-hlewwa u xarbiet tal-malt. Il-“Podpiwek kujawski”
hija maghmula permezz tal-fermentazzjoni alkoholika, li tipproduci madwar terz taz-zokkor li jinsab fix-xorb bil-
gass li jgib dan l-isem. Fil-prodott finali tax-xarba ffermentata, jifdal mhux aktar minn 50 g ta’ zokkor ghal kull litru.
Dan l-ammont huwa inqas minn dak li nsibu fxarba bil-gass moghtija l-hlewwa, li bhala medja jkun fiha madwar
100 g ta’ zokkor ghal kull litru. Meta 1-“Podpiwek kujawski” tkun ged tiffermenta, il-hmira tkisser iz-zokkor u dan
jispicca alkohol, u fil-process ikun ged jigi prodott il-gass. B’hekk, b'differenza minn xarbiet ohrajn bil-gass tal-isem
“podpiwek”, il-“Podpiwek kujawski” mhijiex arrikkita b'mod artifi¢jali bid-diossidu tal-karbonju. Differenzi ohrajn
huma n-nuqqas ta’ preservattivi kimici biex tigi estiza l-hajja tal-prodott fuq l-ixkaffa, u n-nuqqas ta’ sustanzi ta’
tahwir u koloranti, li mhumiex mizjuda minhabba l-intensita tat-toghma u tal-kulur miksuba mill-metodu ta’
produzzjoni tradizzjonali.

Il-popolarita tax-xarba “Podpiwek kujawski” mal-konsumaturi, kif ukoll il-prezenza taghha ffieri nazzjonali u
favvenimenti lokali li jippromwovu prodotti tradizzjonali u regjonali, u I-premjijiet u l-ghotjiet li kisbet fkompetiz-
zjonijiet nazzjonali, jixhdu sew ir-reputazzjoni tax-xarba. Perezempju, f1-2009, il-“Podpiwek kujawski” nghatat 1-
ewwel premju fil-“Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw” (Il-Patrimonju Kulinari Taghna — Toghmiet
tar-Regjuni), kompetizzjoni organizzata regolarment mill-Kamra Pollakka ghall-Prodotti Regjonali u Lokali biex jigu
promossi prodotti tradizzjonali maghmula fregjun partikolari. Il-kwalitajiet partikolari tal-“Podpiwek kujawski”
kienu wkoll rikonoxxuti f1-2011 mill-organizzazzjoni Slow Food Polska, li rrakkomandat ix-xarba. Fil-fatt, diversi
artikli fl-istampa lokali u fuq l-Internet, kif ukoll premjijiet, jixhdu r-reputazzjoni tal- “Podpiwek kujawski”. Il-bicca 1-
kbira tal-artikli tal-istampa dwar il-“Podpiwek kujawski” gew ippubblikati meta bdew jigu organizzati
kompetizzjonijiet kulinari biex jigi promoss l-ikel tradizzjonali u lokali. Barra minn hekk, fl-2011, ix-xarba
“Podpiwek kujawski” rebhet premji fi tliet kategoriji (l-ewwel premju fil-kategorija tax-xorb, l-ewwel premju fil-
kategorija tal-artisti u l-gurnalisti, u 1-Gran Premju tal-Festival) fl-ikbar festival tal-Polonja, il-Festival tat-Toghmiet fi
Gruczno. Fl-istess sena, fil-Fiera Kummer¢jali Internazzjonali tal-lkel ta’ Polagra fPoznan, il-“Podpiwek kujawski”
r¢eviet l-oghla mertu moghti lil prodotti tradizzjonali — il-premju “Perfa”. Kien waqt dan iz-zmien li I-“Podpiwek
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kujawski” kienet imxandra kullimkien fl-istampa, fi blogs u fuq siti tal-Internet, kif ukoll fuq ir-radju u t-televizjoni.
Informazzjoni dwar din ix-xarba spiss tidher fartikli li jiddeskrivu I-ikel tipiku tal-provin¢ja ta’ Kujawsko-Pomorskie.
Dan jixhed l-importanza taghhom u juri li I-popolazzjoni lokali ghandha ghal qalbha hafna l-ikel tipiku tal-provingja.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni
(It-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1) ta’ dan ir-Regolament)

https:/[www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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