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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2019/C 431/16)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PODPIWEK KUJAWSKI”
Nr UE: PGI-PL-02212 - 19.7.2017
ChNP ()CHOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Podpiwek kujawski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Pafistwo Trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, stodzony, bezalkoholowy napéj zbozowy o ciemnobrazowej bar-
wie, ktorego gtéwnymi skladnikami s3: prazone ziarna jeczmienia i zmielony korzent cykorii oraz chmiel aroma-
tyczny. ,Podpiwek kujawski” jest wprowadzany do obrotu w dwdch formach: gotowego napoju gazowanego oraz
mieszanki suszu stuzgcej do przygotowywania napoju w warunkach domowych.

,Podpiwek kujawski” nie zawiera konserwantéw chemicznych, dodatkéw aromatycznych (aromatéw naturalnych,
aromatow identycznych z naturalnymi, syntetycznych aromatéw), barwnikéw (barwnikow naturalnych, barwnikow
identycznych z naturalnymi).

Wiasciwosci fizyko-chemiczne i organoleptyczne gotowego napoju:

— zawarto$¢ ekstraktu ogélnego — od 8 do 12 % (m/m) (dopuszczalne odchylenia £1,0),
— zawarto$¢ cukru — nie wigcej niz 50 g/l,

— zawarto$¢ alkoholu etylowego —0,5 % (dopuszczalne odchylenia od -0,1 do +0,5),

— smak — orzezwiajacy, wyrazisty jest aromat kawy zbozowej i drozdzy. Lekko stodkawy z nutg goryczy, lekko
kwaskowy,

— barwa ciemnobrgzowa.

Surowcami do wytworzenia gotowego napoju sa: mieszanka suszu, woda, drozdze, cukier oraz przeciwutleniacz:
kwas askorbinowy. Zawarto$¢ kwasow w gfjednostke ekstraktu - nie mniej niz 0,015.

,Podpiwek kujawski” — sktad mieszanki suszu:

— prazone ziarna jeczmienia —89,92 % mieszanki (dopuszczalne odchylenia + 2 %),

— prazony zmielony korzen cykorii —9,93 % mieszanki (dopuszczalne odchylenia £ 2 %),
— kwas cytrynowy 0,15 % (dopuszczalne odchylenia 0,05 %).

Do opakowania dolaczone sg suszone szyszki chmielu aromatycznego (pakowane osobno) — 5 % wagi mieszanki.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Gotowa mieszanke, zgodnie z recepturg umieszczona na opakowaniu, taczy si¢ z wodg, cukrem i drozdzami. Propor-
¢je dodatkéw na 200 g mieszanki wynoszg odpowiednio: 10 1 wody, 500 g cukru, 5 g $wiezych drozdzy piekarni-
czych lub piwowarskich (dopuszczalne sg suche drozdze w odpowiednich proporcjach).

Wtasciwosci fizyko-chemiczne i organoleptyczne mieszanki suszu:
— zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 12 %,

— konsystencja sypka, drobnoziarnista, dopuszczalne zbrylenia rozsypujace si¢ pod naciskiem palcéw. Stopiefi roz-
drobnienia dopuszczalny od drobnego (przesiew przez sito o wymiarze oczek kwadratowych 1,5 mm) do duzego
(pelne prazone ziarno jeczmienia, cykoria prazona grys lub platek 3-5 mm),

— barwa brgzowa do ciemnobrazowej, dopuszczalne czastki o barwie jasniejszej lub ciemniejszej,
— smak gorzkawy z charakterystycznym posmakiem kawy zbozowe;.

W ,podpiwku kujawskim” (mieszanka suszu oraz gotowy napdj) dopuszczalne jest stosowanie regulatora kwasowosci
— kwas cytrynowy oraz przeciwutleniacza — kwas askorbinowy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Mieszanka suszu — na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ nastepujgce etapy produkgji:
— prazenie ziaren jeczmienia i zmielonego korzenia cykorii,
— przygotowywanie mieszanki suszu zgodnie z proporcjami okreslonymi w pkt 3.2.
Gotowy nap6j — na wyznaczonym obszarze geograficznym muszg odbywac si¢ nastgpujace etapy produkgji:
— prazenie ziaren jeczmienia i zmielonego korzenia cykorii,
— przygotowywanie mieszanki suszu zgodnie z proporcjami okre$lonymi w pkt 3.2,
— gotowanie mieszanki zbozowej z dodatkiem prazonego korzenia cykorii (brzeczki),
— dodawanie i gotowanie chmielu aromatycznego w szyszkach,
— dodawanie cukru,
— studzenie,
— cedzenie,
— dodawanie drozdzy i fermentacja,
— butelkowanie,
— pasteryzacja lub inna forma inaktywacji drozdzy.

Fermentacja ma miejsce w butelce i jest zakoniczona pasteryzacja lub inng forma inaktywacji drozdzy, ktéra wstrzy-
muje ich pracg i pozwala utrzymad niski poziom alkoholu.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Podpiwek kujawski” w formie gotowego napoju jest wprowadzany do obrotu w butelkach z ciemnego szkla.

,Podpiwek kujawski” w formie mieszanki suszu jest wprowadzany do obrotu w paczkach.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wojewddztwo kujawsko-pomorskie w granicach administracyjnych.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika ,podpiwka kujawskiego” opiera si¢ na szczegdlnych cechach jakoSciowych oraz renomie produktu, ktére sg
zwigzane z pochodzeniem geograficznym produktu.
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Dogodne warunki glebowe i klimatyczne do uprawy jeczmienia oraz cykorii spowodowaly, ze surowce te wystepuja
w duzej ilosci na obszarze wojewddztwa kujawsko-pomorskiego. Z uwagi na duzg dostepnos¢ surowcéw stuzacych
do wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” oraz umiejetnosci ludzkie lokalnych producentéw uksztattowala si¢ na tym
obszarze unikalna metoda wytwarzania napoju na bazie prazonego jeczmienia oraz korzenia cykorii. To na tym
obszarze, dzigki wiedzy i umiejetnosci lokalnych producentéw, opracowano odpowiednie proporcje skladnikéw, sto-
pien wyprazenia jeczmienia i korzenia cykorii oraz odpowiednie warunki w zakresie temperatury i dlugosci fermenta-
qji, ktére gwarantujg wysoka jakos¢ i specyficzne cechy ,podpiwka kujawskiego”.

5.1. Mieszanka suszu

Historia wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” sicga 1816 r., kiedy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie woje-
wodztwa kujawsko-pomorskiego. To wlasnie w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmienia i cykorii z dodatkiem
chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura, na podstawie ktdorej konsumenci sporzadzali napdj orzezwiajacy w
domach, ktéry wpisal si¢ na stale w historie tego regionu. Gotowy napdj otrzymany zgodnie z recepturg producenta,
nie byl zwyklym podpiwkiem (ciefikuszem) w rozumieniu surowca browarnego (stodu jeczmiennego), ale napojem
zbozowym produkowanym z palonych ziaren jeczmienia z dodatkiem prazonego korzenia cykorii i chmielu.

Mieszanka suszu stuzaca do przygotowania napoju orzezwiajacego w warunkach domowych byla sprzedawana pod
nazwa ,podpiwek”. W okresie przed II wojng Swiatowg ten ciemnobrazowy napdj cieszyt sie duza popularnoscia o
czym $wiadczg nieuczciwe dzialania konkurencji, polegajace na podrabianiu oryginalnej paczki z mieszankg suszu
oraz recepturg wytwarzania tego napoju. W roku 1938 z uwagi na naladownictwo konkurencji, Zjednoczone
Fabryki Cykorii Ferd. Bohm et Co. i Gleba S.A. we Wloclawku, zglosily i uzyskaly ochrong patentowa na ,podpiwek”.
Nazwa ,podpiwek” mogla by¢ stosowana tylko i wylacznie do mieszanki suszu opisanej w pkt 3.2. Patent byl aktuali-
zowany ostatni raz w 1969 roku. Kolejna spétka posiadajaca prawa do receptury, nie przedtuzyta ochrony patentowej
na nazwe ,podpiwek”, ale dotozyla imiestow ,kujawski”.

5.2. Gotowy napdj

Historia powstania ,podpiwka kujawskiego” w formie gotowego napoju jest nierozerwalnie zwigzana z historig
powstania mieszanki suszu stosowanej do jego produkcji oraz z umiejetnosciami producentéw w zakresie przepro-
wadzenia fermentacji. Pierwsze testy fermentacji napoju, ktéry zwano pdzniej ,podpiwkiem kujawskim”, pochodza z
Ksiegi analiz Zjednoczonych Fabryk Cykorii Ferd. Bohm et Co. i Gleba we Wloctawku z 1938 roku. Poczatkowo
nap6j miat by¢ gotowy po trzech dniach od momentu przyrzadzenia. W zwiazku z tym, ze produkt okazal si¢ by¢
najchetniej spozywany w czasie zniw, kiedy w wojewddztwie kujawsko-pomorskim panowaly najwyzsze tempera-
tury, recepture zmodyfikowano i zasugerowano konsumentom, zeby jeden dzieni trzymad napéj w cieplym miejscu, a
kolejne dwa dni w chlodniejszym. Napdj byt gotowy do spozycia czwartego dnia.

Zwykly ,podpiwek” to rodzaj napoju, ktéry jest produktem ubocznym przy produkcji piwa i jest wytwarzany ze stodu
jeczmiennego (nap6j stodowy), dostadzany i sztucznie wzbogacany dwutlenkiem wegla. Jedynie ,podpiwek kujawski”,
w odrdznieniu od innych ,podpiwkéw”, jest napojem fermentowanym na bazie kawy zbozowej. Pozostale napoje o
nazwie ,podpiwek” dzielg si¢ na dwie kategorie: napoje stodzone gazowane oraz napoje stodowe. ,Podpiwek kujaw-
ski” powstaje w wyniku fermentacji alkoholowej, dzigki ktérej w stosunku do napojéw gazowanych o tej nazwie
posiada ok. trzykrotnie mniej cukru. W konicowym napoju fermentowanym pozostaje nie wigcej niz 50 g cukru na
1 litr, co daje mniejszg ilo$¢ niz w przypadku napoju stodzonego gazowanego, ktdry zawiera $rednio 100 g/l. W ,pod-
piwku kujawskim”, w trakcie fermentacji drozdze przerabiaja cukier na alkohol wytwarzajac przy tym gaz, dzigki
czemu ,podpiwek kujawski” nie jest sztucznie wzbogacany dwutlenkiem wegla tak jak inne napoje gazowane o
nazwie ,podpiwek”. Kolejnymi réznicami pomigdzy podobnymi napojami jest brak konserwantéw chemicznych w
celu wydluzenia terminu przydatnosci oraz dodatkéw aromatycznych i barwnikéw, ktérych nie dodaje si¢ z uwagi na
intensywny smak, barwe i aromat, uzyskanych tradycyjng metoda produkcji.

O renomie, jaka obecnie cieszy si¢ ,podpiwek kujawski” wsrdd konsumentéw, swiadczy jego obecno$¢ na targach kra-
jowych i lokalnych imprezach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne, a takze zdobyte nagrody i wyrdznienia na
krajowych konkursach m.in. w 2009 r. ,podpiwek kujawski” zdoby! I nagrode w konkursie ,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo — Smaki Region6w”, ktdry jest organizowany cyklicznie przez Polskg Izbe¢ Produktu Regionalnego i Lokal-
nego w celu promocji tradycyjnych produktéw w danym regionie. Szczegdlne walory ,podpiwka kujawskiego” doce-
nifa réwniez organizacja Slow Food Polska, ktéra w 2011 r., objela go swoja rekomendacjg. Renome ,podpiwka
kujawskiego” potwierdzaja liczne artykuly w prasie lokalnej, Internecie oraz nagrody. Najwigksza liczba artykuléw w
prasie na temat ,podpiwka kujawskiego” pochodzi z okresu, kiedy zaczgto organizowa¢ konkursy kulinarne majace
na celu promowanie tradycyjnej lokalnej Zywnosci. Rowniez w 2011 r. ,podpiwek kujawski”, podczas najwigkszego
w kraju Festiwalu Smaku w Grucznie, zdoby! nagrody w trzech kategoriach (I nagroda w kategorii napoje, I nagroda
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Artystow i Dziennikarzy oraz Grand Prix Festiwalu). W tym samym roku podczas migdzynarodowych targéw Polagra
Food w Poznaniu, ,podpiwek kujawski” otrzymatl najwyzsze oznaczenie przyznawane produktom tradycyjnym —
nagrode ,Perla”. Jest to okres w ktérym obserwowana jest najwigksza obecnos¢ ,podpiwka kujawskiego” w prasie, na
blogach i portalach kulinarnych oraz w radiu i telewizji. Informacje na temat tego napoju czesto pojawiajg si¢ w arty-
kulach prasowych opisujacych zywnos$¢ charakterystyczng dla Kujaw i Pomorza, co jest dowodem na to, Ze ma on
duze znaczenie i jest ceniony przez lokalng spotecznosé.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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