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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor
agricole si alimentare

(2009/C 260/10)
Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din
Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului. Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in
termen de sase luni de la data prezentei publiciri.

DOCUMENT UNIC

REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
~MIOD KURPIOWSKI”
NR. CE: PL-PGI-0005-0607-30.05.2007
IGP (X ) DOP ()

1. Denumire:

,Midd kurpiowski”

2. Statul membru sau tara terti:

Polonia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.4. Alte produse de origine animald, miere

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:
Caracteristici microscopice:
,Mi6d kurpiowski” este o miere din nectar, si poate include miere de mani. Este o miere poliflord;
polenul niciunei specii de plante nu trebuie sd constituie mai mult de 30 % din total, iar polenul
plantelor de culturd nu trebuie si depiseascd 10 % din total.

Caracteristici organoleptice:

,Miéd kurpiowski” este o miere din nectar lichidd sau cristalizatd §i poate include miere de mana.
Consistenta sa este densd, lichidd si vascoasd. Formeaza cristale cu granulatie medie si find, culoarea
variind de la galben deschis la galben-pai si la maro cu nuante verzui. Nuantele verzui indicd proportia
de miere de mand. Aroma este intensd, cu o notd distinctivdi de mirodenii si un gust delicat, usor
dulce.

Caracteristici fizice si chimice:

Caracteristici fizice si chimice ale ,miéd kurpiowski”:
— continut de zaharuri simple (glucozd si fructozd) — minimum 60 g/100 g;
— continut de zaharozd — maximum 5 g/100 g;

— activitate diastazicd (scara Schade) — minimum §;
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— aciditate liberd — maximum 50 meq/kg;

— conductivitate electricd — minimum 0,8 mS/cm;

— continut de substante insolubile in apd — maximum 0,1 g/100 g;
— continut de apd — maximum 18,5 %;

— continut de HMF (5-hidroximetilfurfural) - maximum 10 mg/kg.

,Mioéd kurpiowski” este produsi exclusiv de albine apartinand urmdtoarelor rase: albina bruni
europeand (Apis mellifera mellifera), albina carnicd (Apis mellifera carnica) si albina caucaziani (Apis
mellifera caucasica) si albine rezultate din incrucisarea acestor rase.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

3.4. Hrand pentru animale (humai pentru produsele de origine animald):

Hrénirea albinelor nu este permisd in perioada in care se recolteazd ,mi6d kurpiowski”. Albinele pot fi
hranite dupé extragerea mierii, inainte de sosirea iernii, in cantitégile necesare pentru a constitui
rezerve care sd garanteze supravietuirea coloniei in timpul iernii. Coloniile pot fi hrdnite cu sirop
de zahdr din sfecld sau siropuri de glucozi-fructozd. Siropurile de zahdr din sfecld si de glucoza-
fructozd pot proveni din afara ariei geografice in care se produce ,midd kurpiowski”. Acest lucru nu
afecteazd calitatea mierii. Rezervele pentru iarnd nu trebuie sd fie incluse in ,mi6éd kurpiowski”.

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfasoare in aria geograficd delimitatd:

Toate etapele productiei ,midd kurpiowski”, de la localizarea stupinelor si pand la ambalarea finald a
mierii, trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd. ,Miéd kurpiowski” este centrifugati la rece
intr-un extractor de miere pe bazi de fortd centrifugd. Dupd limpezirea in maturatoare, mierea este
turnatd in diverse tipuri de ambalaje pentru vanzarea cu amanuntul. Mierea trebuie pusd in ambalajele
pentru vinzarea cu amdnuntul inaintea primei cristalizari.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Ambalarea ,miéd kurpiowski” trebuie s aiba loc in aria delimitatd la punctul 4. Aceastd cerintd a fost
impusd pentru a garanta calitatea corespunzitoare a produsului §i pentru a putea monitoriza si
controla originea acestuia. Cerinta ca ambalarea sd aibd loc in aria respectivd are drept scop
reducerea la minimum a riscului ca ,mi6d kurpiowski” si fie amestecatd cu alte tipuri de miere si
ca alte tipuri de miere si fie vandute sub aceastd denumire protejata.

3.7. Norme specifice privind etichetarea:

Toti apicultorii si operatorii economici implicati in achizitionarea si prelucrarea ulterioard a mierii cu
denumire protejatd trebuie s utilizeze un singur tip de etichetd. Etichetele vor fi distribuite prin
Kurpiowsko-Mazowiecki Zwiazek Pszczelarzy (Asociatia apicultorilor Kurpiowsko-Mazovian) din
Ostrofeka. Asociatia transmite organului de inspectie normele detaliate privind distribuirea etichetelor.
Sistemul etichetei unice are scopul de a garanta calitatea corespunzdtoare si de a facilita trasabilitatea
produsului. Normele nu pot discrimina in niciun fel producitorii care nu fac parte din asociatie.

4. Delimitare concisd a ariei geografice:

,Miod kurpiowski” se recolteazd in regiunea cunoscutd in context istoric si etnografic sub numele de
Kurpie.

Aceastd regiune cuprinde urmdtoarele zone ale voievodatului Mazowieckie:
localititile Chorzele, Jednorozec si Przasnysz din districtul Przasnysz;

localitdtile Krasnosielc, Ploniawy-Bramura, Sypniewo, Mlynarze, Rézan, Rzewnie si Makéw din
districtul Makow;
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localititile Obryte si Zatory din districtul Pultus;
localitdtile Dtugosiodlo, Branszczyk si Rza$nik din districtul Wyszkow;
localititile Brok, Ostrow, Wasewo si Matkinia din districtul Ostrow;

localitdtile Goworowo, Czerwin, Rzekun, Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo, Kadzidlo, Czarnia,
Myszyniec si Lyse din districtul Ostroleka.

Regiunea cuprinde, de asemenea, urmdtoarele zone ale voievodatului Podlaskie:
localitatea Turo§l din districtul Kolno;
localitdtile Nowogrdd si Zbdjna din districtul Lomza.

5. Legdtura cu aria geografici:
5.1. Specificitatea ariei geografice:

,Mi6éd kurpiowski” provine din regiunea cunoscutd sub numele de Kurpie. Aceastd regiune este
impdrtitd in Kurpie Zielone (Kurpie verde) si Kurpie Biale (Kurpie alb). Kurpie Zielone este format
din terenurile situate de-a lungul malului drept al rdului Narew si din zona din jurul afluentilor
acestuia, Pisa, Skwa, Omulew §i Rozoga, pand la malul stdng al rdului Orzyc. Kurpie Biale este
format din terenurile cuprinse intre malul drept al cursului inferior al riului Bug si al afluentilor
sdi, Tuchelka si Brok, si malul stdng al cursului inferior al raului Narew si al afluentilor sii,
Wymakracz si Orz. Kurpie Zielone cuprinde multe rduri si lacuri, factori favorizanti pentru
vegetatie — de unde si numele regiunii. Regiunea Kurpie Biale este mai uscatd, iar numele ii este
dat de solurile sale podzolice (albe).

Factori naturali:

Kurpie este caracterizatd de un nivel foarte scizut de urbanizare. Nu existd instalatii industriale mari
sau medii $i nu sunt ferme comerciale mari. Nici un oras din regiunea Kurpie nu are peste 100 000 de
locuitori. Gratie, in parte, avantajelor naturale exceptionale, zona este definitd ca unul dintre ,plimanii
verzi ai Europei”. Caracteristicile exceptionale ale regiunii sunt evidentiate si de numdrul siturilor
Natura 2000: Dolina Dolnego Bugu (codul sitului PLB 140001), Puszcza Biala (codul sitului PLB
140007) si Dolina Omulwi i Plodownicy (codul sitului PLB 140005). Regiunea include si Nadbuzanski
Landscape Park si un numdr mare de rezervatii naturale, precum rezervatia forestierd ,Czarnia”,
,Surowe”, ,Czarny Kat”, ,Kaniston”, ,Lokie¢”, ,Tabory”, ,Minos”, ,Serafin”, ,Karaska”, ,Podgérze” si
,Olsy Ploszycie”. Situl Puszcza Biala contine §i urmdtoarele arii de zone naturale protejate: ,Dabrowa”,
,Nagoszewo”, ,Brzostowo”, ,Ochudno”, ,Czuraj”, ,Poplawy”, ,Bartnia”, ,Wielgolas” si ,Stawinoga”.

Aria delimitatd la punctul 4 este impdduritd in proportie de 29 %, in vreme ce terenurile utilizate in
alte scopuri — orage, sate, drumuri si industrie — constituie doar 1 %. Pajistile si lastarisurile ocupd 45 %
din suprafatd, iar terenurile cultivate ocupd 35 %. Aceste habitate nu acoperd zone extinse, ci formeazd
un peisaj pestrif (ca un mozaic), ceea ce inseamnd cd nu existd un tip dominant de polen in ,midd
kurpiowski”. Aria este caracterizati de soluri de calitate inferioard (clasele V si VI). Solurile din clasa IV
se gasesc doar in viile raurilor.

De asemenea, in aceastd zond se inregistreazd cea mai scdzutd medie a precipitagiilor atmosferice din
Polonia (maximum 500 mm/an).

Factori umani:

Aria delimitatd la punctul 4 este caracterizatd de o mare diversitate, de metode extensive de utilizare a
terenurilor si de cantitdti foarte reduse de precipitatii. Prin urmare, productia de nectar a plantelor
melifere este redusd, ceea ce Inseamnd cd sunt necesare perioade indelungate de timp pentru obtinerea
mierii. In regiunea Kurpie, nu albinele, ci apicultorul trebuie si caute nectarul, amplasand stupii in
locuri propice pentru producerea mierii. ,Miéd kurpiowski” se obtine prin metode traditionale, din
fanete si paduri, fard intrerupere, incd din secolul al XVI-lea. Fanetele (pajistile, pdsunile si parloagele)
sunt sursa mierii din nectar de primivard obtinutd in mai si iunie. Pidurile de conifere (molid si pin)
sunt principalele surse ale mierii de mand si ale mierii din nectar de vard obtinute in julie §i august.
Conform traditiei, prima recoltare a mierii, produse din nectarul de primivars, se desfisoard in prima
jumdtate a lunii iunie. A doua recoltare a mierii, produse din nectarul de vard, si care incheie sezonul
de recoltare a mierii, se desfisoard in a doua jumdtate a lunii iulie.
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5.2.

5.3.

Indemanarea apicultorilor locali se reflectd in alegerea localizirii stupinelor si, mai ales, in pistrarea
stupinelor in zone in care productia de nectar este redusd sau foarte redusi. Momentele recoltdrii i
centrifugarii (la rece) a mierii si metoda pastririi i decantdrii mierii sunt dictate de o traditie care
dateazd de secole. Criteriile corespunzitoare pentru ,miéd kurpiowski”, mai ales cele menite a garanta
pastrarea celei mai bune calititi, pot fi indeplinite doar dacd apicultorii actioneazd cu foarte mare
atentie in cursul procesului de obtinere a mierii, respectdnd restrictiile specifice aplicabile pentru
obtinerea acestui produs. In toate etapele productiei, temperatura mierii trebuie si fie de maximum
30 °C. Filtrarea (pentru indepartarea polenului), lichefierea sau pasteurizarea i incilzirea artificiald a
mierii nu sunt permise. Este interzisd utilizarea substantelor chimice sau a altor substante repelente
pentru albine, in formd solida, lichidd sau gazoasd, in timpul procesului de recoltare a mierii. Asadar,
producerea de ,mi6d kurpiowski” cere apicultorilor sd aibd multd indemanare si si cunoascd procesele
care se desfdsoard in mediul natural. O altd caracteristicd a apiculturii in regiunea Kurpie este numdrul
redus al apicultorilor — rezultatul conditiilor de mediu care fac dificild exploatarea stupilor. Numarul
apicultorilor activi in regiune este estimat la cel mult 400, numdrul total al coloniilor fiind de cel mult
8 000.

Specificitatea produsului:

,Miod kurpiowski” se obtine din nectarul mai multor specii de plante care infloresc succesiv. Speci-
ficitatea produsului este determinatd mai ales de doi parametri:

1. Compozitia polenului — polenul niciunei specii de plante nu trebuie si constituie mai mult de 30 %
din total, iar polenul plantelor de culturd nu trebuie si depiseascd 10 % din total;

2. Continutul de HMF (5-hidroximetilfurfural) trebuie sd fie de maximum 10 mg/kg.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Proprietdtile exceptionale ale ,mi6d kurpiowski” se datoreazd calitdtilor specifice descrise la punctul
5.2 si reputatiei sale. Esentiale pentru calitatea produsului final sunt restrictiile foarte drastice aplicate
procesului de productie, precum faptul cd in nicio etapd a productiei nu trebuie si se depiseascd
temperatura de 30 °C, garantandu-se, astfel, existenta in produsul final a tuturor enzimelor naturale, a
compusilor esentiali si a altor constituenti tipici ai mierii. Restrictia privind temperatura, mentionatd
mai sus, §i cerinta ca mierea si fie pusd in ambalajele pentru vanzarea cu amdnuntul inaintea primei
cristalizdri contribuie la garantarea unui continut de HMF de maximum 10 mg/kg. Varietatea pole-
nurilor cuprinse in compozitia ,midéd kurpiowski” (in care nu existd un tip dominant de polen) se
datoreazd bogdtiei diverselor habitate de plante din regiunea Kurpie. Produsul a inceput s isi castige
faima in Kurpie Zielone si Kurpie Biale in secolul al XV-lea. De atunci dateazd practicarea apiculturii in
regiune. Existd numeroase mentiondri bine documentate ale ,miéd kurpiowski” de-a lungul anilor — de
la edictul regal din 1401 privind apicultura in zone impddurite (regale bartne) la Legea din 1559
privind apicultura in zonele impadurite, prin care s-a realizat trecerea de la dreptul cutumiar la legea
apiculturii §i pand in prezent. Legdturile regiunii Kurpie cu apicultura se reflectd si intr-o serie de
traditii legate de albine si de miere.

In secolul al XX-lea, pentru a sirbitori statutul ,miéd kurpiowski” ca produs strans legat de padurile
locale, a fost dat un nou impuls ideii de a organiza un festival dedicat mierii. Primul festival dupa o
pauzd indelungatd s-a desfdsurat in septembrie 1976. Este cel mai mare eveniment din regiune.
Conform estimdrilor, in fiecare an din perioada 2002-2006, intre 20 000 si 35 000 de persoane
au participat la festivalul Kurpiowskie Miodobranie (festivalul mierii din Kurpie). O altd dovadid a
popularitdtii festivalului este faptul c&, in 2005, intr-o singurd zi, peste 60 de apicultori si-au expus
produsele si au fost vindute aproximativ 12 tone de miere. Atdt momentul, cit si locul in care se
desfdsoard festivitdtile continud traditii formate in secolul al XVI-lea.

Traditiile referitoare la apiculturd din regiunea Kurpie si reputatia ,miod kurpiowski” sunt reflectate, de
asemenea, intr-un mare numdr de publicatii, precum ,Zwyczaje Doroczne Kurpiowskiej Puszczy
Zielonej”, din 2005, de Bernard Kielak si ,Bartnictwo Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”, publicatd la
Lomza in 2004.
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Reputatia produsului poate fi regasitd, de asemenea, in numeroasele articole si documente care indicd
apartenenta acestui tip de miere la cultura si identitatea oamenilor care triiesc in aceastd regiune.
Informatii privind produsul si evenimentele legate de acesta sunt publicate in presa nationald, regionald
si locald; doud exemple sunt articolul intitulat ,Miéd folklor i konfitura”, apdrut in 2004 in Gazeta
Wspblczesna si articolul intitulat ,Jak to na Kurpiach miéd w puszczy podbierajg”, apdrut in siptd-
manalul Zielony Sztandar.

Reputatia acestui tip de miere este confirmati de filme si documentare de televiziune privind ,miéd
kurpiowski”, precum ,Puszcza Zielona” (TVP 1) din 1985, ,Bursztyn i Miéd w tradycji kurpiowskiej”
(TVP 1) din 1997 si ,Kurpiowskie Miodobranie” (TVP 3), transmisiune din 2002.

Reputatia ,miéd kurpiowski” si rolul acestui produs in regiune sunt evidentiate si de faptul ci, in
2004, Organizatia de Turism din Polonia a acordat Kurpiowskie Miodobranie premiul ,Cel mai bun
produs turistic”. De asemenea, ,Miod kurpiowski” a primit premiul ,Perta 2007” in cadrul concursului
sNasze Kulinarne Dziedzictwo” (Mostenirea noastrd culinard).

Kurpie se mandreste cu calitatea mierii produse aici. ,Mi6éd kurpiowski” nu ar fi putut castiga reputatia
de care se bucurd acum in absenta conditiilor climatice care predomind in aceastd regiune. Acestea
contribuie la calitatea, reputatia si proprietdtile unice ale ,miéd kurpiowski”.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]
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