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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie podla ¢linku 26 ods. 2 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012
o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny, pokial ide o nizov zarucenej
tradi¢nej Speciality

(2016/C 188/06)

V silade s ¢linkom 26 ods. 1 prvym pododsekom nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ()
Polsko predlozilo (}) ndzvy ,Poltorak staropolski tradycyjny“, ,Dwojniak staropolski tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski
tradycyjny”, ,Czwérniak staropolski tradycyjny”, ,Kietbasa jatowcowa staropolska“, ,Kietbasa mysliwska staropolska
,Olej rydzowy tradycyjny* a ,Kabanosy staropolskie* ako ndzvy zarucenej tradicnej Speciality (ZTS), ktoré st v stilade
s nariadenim (EU) &. 1151/2012. Nazvy ,Péltorak®, ,Dwéjniak®, , Tréjniak®, ,Czwérniak®, ,Kietbasa jatowcowa®, ,Kietbasa
myshwska , ,Olej rydzowy“ and ,Kabanosy“ uz boli zareglstrovane (%) ako zarucené tradi¢né $peciality bez vyhradenia
ndzvu v stlade s ¢ldnkom 13 ods. 1 nariadenia Rady (ES) ¢. 509/2006 (*) a v stcasnosti si chrdnené na zdklade
¢lanku 25 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

Po vnitrotitnom ndmietkovom konani uvedenom v ¢lanku 26 ods. 1 druhom pododseku nariadenia (EU)
¢. 1151/2012:

— boli ndzvy ,Péltorak”, ,Dwojniak®, ,Tréjniak” a ,Czwoérniak” doplnené o vyraz ,staropolski tradycyjny*,
— boli ndzvy ,Kielbasa jalowcowa“ a ,Kietbasa mysliwska“ doplnené o vyraz ,staropolska®,

— bol ndzov ,Olej rydzowy* doplneny o vyraz ,tradycyjny*,

— bol nézov ,Kabanosy“ doplneny o vyraz ,staropolskie®.

Vsetky tieto doplitujice vyrazy identifikujd tradicny a Specificky charakter ndzvu v sdlade s ¢cldnkom 26 ods. 1 tretim
pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

Vzhladom na uvedené skuto¢nosti Komisia tymto uverejiiuje ndzvy:
~Poltorak staropolski tradycyjny*
,Dwajniak staropolski tradycyjny*
»Trojniak staropolski tradycyjny*
,,Czworniak staropolski tradycyjny*
+Kielbasa jatowcowa staropolska“
~Kielbasa mysliwska staropolska“
,Olej rydzowy tradycyjny*
»Kabanosy staropolskie*

s cielom umoznif ich zdpis do registra zarucenych tradicnych $pecialit uvedeného v ¢linku 22 nariadenia (EU)
¢ 1151/2012.

(') Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre polnohospodérske
vyrobky a potraviny (U.v.EU L 343, 14.12.2012, 5. 1).

A EU & PL-TSG-0107-01407 — 22. 12. 2015.

() Nariadenie Komisie (ES) €. 729/2008 z 28. jila 2008, ktorym sa zapisujii niektoré ndzvy do Registra zarucenych tradi¢nych $pecialit

[Czwérniak (ZTS), Dwéjniak (ZTS), Pohorak (ZT$), Tréjniak (ZTS)] (U. v. EU L 200, 29.7.2008, s. 6).

Vykonavac1e nariadenie Komisie (EU) ¢.379/2011 z 18. aprila 2011, ktorym sa do Registra zarucenych tradicnych Specialit zapisuje

nézov [Kietbasa jatowcowa (ZTS)] (U v.EUL 103, 19.4.2011, s. 2).

Vykonavac1e nariadenie Komisie (EU) ¢. 382/2011 z 18. aprila 2011, ktorym sa do Registra zarucenych tradiénych $pecialit zapisuje

nazov [Kietbasa mysliwska (ZTS)] (U. v. EU L 103, 19.4.2011, s. 6).

Vykonavac1e nariadenie Komisie (ES) ¢. 506/2009 z 15. jina 2009, ktorym sa do Registra zarucenych tradicnych Specialit zapisuje

nazov [Olej rydzowy (ZTS)] (U. v. EU L 151, 16.6.2009, s. 26).

Vykonavac1e nariadenie Komisie (EU) & 1044/2011 z 19. oktébra 2011, ktorym sa do Registra zarucenych tradi¢nych $pecialit zapi-

suje ndzov [Kabanosy (ZTS)] (U.v.EUL 275, 20.10.2011, s. 16).

Nariadenie Rady (ES) ¢. 509/2006 z 20. marca 2006 o zarucenych tradiénych 3pecialitich z polnohospodarskych vyrobkov a potra-

vin (U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 1). Nariadenie zrusené a nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.

=



27.5.2016 Uradny vestnik Eurépskej tinie C188)7

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku voci tomu, aby boli ndzvy ,Péltorak staropolski tradycyjny*,
,Dwojniak staropolski tradycyjny“, ,Tréjniak staropolski tradycyjny“, ,Czworniak staropolski tradycyjny, ,Kielbasa
]a}owcowa staropolska“, ,Kietbasa mysliwska staropolska®, ,Olej rydzowy tradycyjny” a ,Kabanosy staropolskie* zapisané
do registra zarucenych tradi¢nych $pecialit uvedeného v ¢lanku 22 nariadenia (EU) & 1151/2012 podla &lanku 51 uve-
deného nariadenia.

V pripade, Ze sa ndzvy ,Péltorak staropolski tradycyjny, ,Dwéjniak staropolski tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski trady-
cyjny*, ,Czwoérniak staropolski tradycyjny®, ,Kietbasa ja}owcowa staropolska®, ,Kielbasa myshwska staropolska®, ,Olej
rydzowy tradycy]ny a ,Kabanosy staropolskie” zapfSu do registra v stlade s ¢ldnkom 26 ods. 4 nariadenia (EU)
¢ 1151/2012, stcasné $pecifikicie ZTS ,Péltorak”, ,Dwojniak”, a ,Tréjniak”, ,Czworniak”, ,Kiefbasa jalowcowa,
JKietbasa mysliwska“, ,Olej rydzowy*“ a ,Kabanosy* sa budd povazovat za $pecifikdcie podla ¢linku 19 nariadenia (EU)
¢ 1151/2012 pre ZTS ,Péttorak staropolski tradycyjny*”, ,Dwéjniak staropolski tradycyjny®, ,Tréjniak staropolski trady-
cyjny*, ,Czwoérniak staropolski tradycyjny®, ,Kietbasa ja%owcowa staropolska“, ,Kielbasa mysliwska staropolska, ,Olej
rydzowy tradycyjny“ a ,Kabanosy staropolskie®, ktoré st chrdnené s vyhradenim ndzvu.

V zéujme tplnosti a v stlade s ¢cldnkom 26 ods. 2 nariadenia (EU) & 11512012 toto uverejnenie zahfiia $pecifikdcie
ZTS ,Péttorak®, ,,DWO]nlak , »Irojniak®, ,Czworniak®, ,Kielbasa jalowcowa“, ,Kielbasa mysliwska“ a ,Olej rydzowy*, ako
uz boli uverejnené v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie (°), a ZTS ,Kabanosy*, ako bola uverejnend v prilohe II k nariadeniu
(EU) €. 1044/2011 ().

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZTS
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
.POLTORAK*
ES ¢.: PL-TSG-007-0034-06.09.2005
1.  Ndézov a adresa skupiny Ziadajiicej o zdpis

Nézov: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky stit alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku
3.1.  Ndzov urceny na registrdciu

,Pottorak®

Pri uvddzani do obehu méze etiketa obsahovat nasledujicu informéciu: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolskg tradycja“ (medovina vyrobend podla staropolskej tradicie). Informdcia sa prekladd do ostatnych drad-
nych jazykov.

3.2.  Upviest, i ndzov
— [ je $pecificky sim osebe,

— X vyjadruje 3pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.

() Péttorak, ES & PL{TSG/007/0034/06.09.2005 (U. v. EU C 267, 9.11.2007, s. 40).
Dwodjniak, ES ¢. PL/TSG/007/036/06.09.2005 (U V. EU C268,10.11.2007, s. 22).
TrOJmak ES ¢ PL/TSG/007/0033/06.09.2005 (U v.EU C 265,7.11.2007, s. 29).
Czworniak, ES ¢. PL/TSG[007/0035/06.09.2006 (U v. EU C 266, 8.11.2007, s. 27).
Klelbasaja}owcowa, ES ¢ PL-TSG-007-0047-05.12.2006 (U v. EU C158,11.7. 2009, s. 24).
Kle}basa mysliwska, ES ¢. PL-TSG-0007-0053-19.03.2007 (U v. EU C 160, 14.7.2009, s. 12).

Olej rydzowy, ES €. PL-STG-007-0049-28.12.2006 (U v. EU C 244, 25.9.2008, s. 27).
(°) Pozri pozndmku pod ¢iarou ¢. 3.
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Nézov Péltorak sa odvodzuje od cislovky ,1,5% (,péltora®) a vztahuje sa priamo na historicky dané zloZenie
a sposob vyroby medoviny Poltorak — urcenych pomerov vody a medu v medovom kvase, ktoré predstavuji
1 diel medu a 0,5 dielu vody. Tento ndzov preto vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. KedZe pojem Péltorak je
termin, pouzivany iba na oznacenie konkrétneho typu medoviny, je potrebné uznat, Ze aj ndzov je taktiez Speci-
ficky sam osebe.

3.3. Uviest, & Ziadost o zdpis obsahuje vyhradenie ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

— [ Registracia s vyhradenim ndzvu.
— [XI Registracia bez vyhradenia ndzvu.

3.4.  Druh vjrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe I.

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1

Péltorak je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového kvasu, ktory sa vyznacuje charakteristickou medovou
arémou a chufou pouzitej suroviny.

Poltorak sa moéze vyznacovat chufou obohatenou o chut zodpovedajicu pouZitym prisadim. Farba medoviny
Péltorak koliSe od zlatistej po tmavojantdrovt a zavisi od druhu véeliecho medu pouzitého na vyrobu.

Charakteristické fyzikdlno-chemické ukazovatele medoviny Poltorak:

— obsah alkoholu 15 az 18 % obj.,

— redukujtce cukry po inverzii nad 300 gfl,

— celkova kyslost vyjadrend ako kyselina jablénd v mnoZstve 3,5 az 8 gramov na liter,

— prchava kyslost vyjadrend ako kyselina octovd v mnozstve maximélne 1,4 gramu na liter,

— celkové mnozZstvo cukru g) na zdklade skutoénej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
&slom 18 sa rovnd hodnote minimdlne 600,

— bezcukrovy extrakt minimdlne:
— 30 gramov na liter,
— 35 gramov na liter — v pripade ovocnej medoviny,
— popol: minimdlne 1,3 gramu na liter — v pripade ovocnej medoviny.

Pri vyrobe medoviny Poltorak je zakdzané pouZivat konzervacné ldtky, stabilizdtory, umelé farbivd alebo
aromatické latky.

3.6.  Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1
Suroviny:

— Prirodny v¢eli med s nasledujicimi parametrami:
— obsah vody: maximélne 20 % (m/m),
— obsah redukujtcich cukrov: minimélne 70 % (m/m),
— obsah sachar6zy spolu s melecytézou: maximdalne 5 % (m/m),
— celkovd kyslost ml 1 mol/l roztoku NaOH na 100 g medu: v rozsahu 1 - 5,
— obsah 5-hydroxymetylofurfuralu (HMF): maximdlne 4,0 mg/100 g medu,
— medové kvasinky hlbokoprekvésajice — st prispdsobené na skvasenie silnych extraktov v zdpare,
— bylinné a koreninové pripravky: klinceky, skorica, muskétovy orech alebo zdzvor,
— prirodné ovocné §tavy alebo Cerstvé ovocie,

— etylalkohol polnohospodérskeho povodu (pripadne).
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Vyrobny postup:
1. faza

Sytenie (varenie) medového kvasu pri teplote 95-105 °C. Vyzadovany pomer medu a vody pre medovinu Péltorak
je: 1 diel medu a 0,5 dielu vody (pripadne vody s ovocnou $tavou) v hotovom vyrobku. Vzhladom na koncentra-
ciu cukru prili§ vysokii na posobenie kvasiniek v procese kvasenia sa kvas pripravuje v pomere: 1 diel medu
a 2 diely vody s pripadnym pridavkom bylinnych a koreninovych pripravkov. V pripade vyroby ovocnej medoviny
sa minimdlne 30 % vody nahradi ovocnou $tavou. Na zachovanie prislusného pomeru medu a vody, charakteris-
tického pre medovinu Péttorak, sa zvy$nd cast medu pridd v konecnej fize kvasenia alebo pocas dokvasania.

Presné zachovanie pomeru vody a medu a ziskanie poZadovaného extraktu prebieha vo varnom kotle s parnym
plastom. Tento sposob varenia zabranuje karamelizdcii cukrov.
2. fiza

Vychladenie kvasu na teplotu 20-22 °C, optimélnu na mnoZenie kvasiniek. Kvas sa musi vychladit v defi jeho
vyroby a doba chladenia zdvisi od vykonu chladiaceho zariadenia. Chladenie zarucuje mikrobiologickii bez-
pecnost kvasu.

3. faza

Vytvorenie zdpary, naockovanie kvasu medu s kvasom kvasiniek v kvasnej naddobe.

4. fiza
A. Burlivé kvasenie, 6 — 10 dni. Udrzanie teploty do 28 °C zarucuje spravny priebeh procesu kvasenia.

B. Pokojné kvasenie, 3 — 6 tyzdiov. Doba pokojného kvasenia zabezpecuje dosiahnutie sprvnych fyzikdlno-
chemickych parametrov.

Pri tomto stupni mozno pridat zvysné mnoZstvo medu, na dodrzanie pozadovaného pomeru v medovine
Péttorak.

5. faza

Stocenie zakvasenej zdpary z kvasni¢nych kalov.

Po dosiahnuti obsahu alkoholu minimélne 12 % obj. je potrebné uskuto¢nit stocenie z kalov na dokvasenie. To
zaru¢i dosiahnutie spravnych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Ponechdvanie zdpary
na kvasni¢nych kaloch dlhsie, nez trvd pomalé kvasenie, md nepriaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti
z dévodu autolyzy kvasiniek.

6. faza

Dokvasenie (zrenie) a sticanie z kalov (dekantdcia) — tieto Cinnosti sa opakuji podla potreby, pricom zabrafuji
nespravnym procesom prebiehajiicim v kaloch (autolyze kvasiniek). Pocas dokvdSania mozno vykonat pasterizdciu
a filtrdciu. V tomto §tddiu mozno pridat zvysné mnozstvo medu, uréené na pozadovany pomer v medovine
Poltorak, pokial nebolo doplnené v koncovej fize kvasenia. Tato fiza je podstatnd na zarucenie spravnych
organoleptickych vlastnosti vyrobku.

Dokvasanie medoviny Péltorak trvd najmenej 3 roky.

7. faza

Dochucovanie (mieSanie) — tdto fiza sa tyka pripravy findlneho produktu s organoleptickymi a fyzikdlno-chemic-
kymi vlastnostami zodpovedajiicimi medovine Péltorak, ktoré st opisané v bode 3.5 — opis polnohospodérskeho
vyrobku alebo potraviny. S ciefom zabezpeenia pozadovanych parametrov existuje moZznost skorigovat
organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti prostrednictvom:

— dosladenia medoviny véelim medom,
— pridania bylinnych a koreninovych vytazkov,
— pridania etylalkoholu polnohospodérskeho poévodu.

Cielom tejto fazy je ziskat produkt s charakteristickym buketom medoviny Péltorak.
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8. faza

Plnenie do jednotkovych obalov zahortica pri teplote 18 — 25°C. Na balenie medoviny Péltorak sa odporica
pouzivat tradi¢né obaly, ako napriklad: sklené flase s dlhym hrdlom, keramické obaly, pripadne dubové sudky.

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Specificky charakter medoviny Péttorak vyplyva z:

— pripravy kvasu (zloZenia),
— dokvdsania a zrenia,
— fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava kvasu (zloZenie a pomer surovin):

Specificky charakter medoviny Pélttorak vyplyva najmid z pouzitia a dosledného dodrziavania stanovenych
pomerov vody a medu v medovom kvase, ktory sa skladd z 1 dielu medu a 0,5 dielu vody. Tento pomer podmie-
fiuje vietky dalsie fizy vyroby, vdaka ktorym ma medovina Péltorak vynimo¢né vlastnosti.

Dokv4sanie a zrenie:

Podla tradi¢nej starej polskej receptiry si charakter vyrobku vyzaduje dodrzanie urcenej doby dokvasania
a zrenia. V pripade medoviny Péltorak sii to najmenej 3 roky.

Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzanie vSetkych fiz vyroby obsiahnutych v 3pecifikdcii zabezpecuje vytvorenie vyrobku s neopakovatelnou
chutou a arémou. Vynimoé¢nd chut a vona medoviny Péltorak je vysledkom spravneho obsahu cukru a alkoholu:

— redukujtce cukry po inverzii viac ako 300 gfl,

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutocnej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
¢islom 18 sa rovna hodnote minimdlne 600,

— obsah alkoholu 15 az 18 % obj.,

Vzhladom na presne urcené pomery ingrediencii, pouzité pri vyrobe, md medovina Péltorak charakteristicki vis-
kéznu a tekutt konzistenciu, ktorou sa lisi od ostatnych druhov medovin.

3.8.  Tradichy charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Tradi¢ny vyrobny postup:

Vyrobu medoviny v Polsku charakterizuje viac neZ tisicro¢nd tradicia a velmi velkd roznorodost. V dosledku
vyvoja a vylepSovania vyrobného postupu v priebehu staro¢i sa vytvorilo mnoho druhov medoviny. Histéria ich
vyroby sa datuje do zaciatkov polskej $tdtnosti. V roku 966 sa v zdznamoch 3panielskeho diplomata, kupca
a cestovatela Ibrahima Ibn Jakuba piSe, Ze ,v krajine Mieszka L. je okrem potravin, misa a ornej zeme aj hojnost
medu a slovanské vina a opojné ndpoje sa nazyvaji medmi“ (Mieszko 1. — prvy historicky polsky panovnik).
V Kronikdch Galla Anonyma, ktory opisoval dejiny Polska na prelome 11. a 12. storo¢ia, sa tieZ nachddzaji
pocetné zmienky o vyrobe medoviny.

V polskom ndrodnom epose Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz®, v ktorom je opisand historia $lachty z rokov
1811-1812, mozno néjst vela informdcil o vyrobe medoviny, obycajach jej pitia a o jej druhoch. Zmienky
o medovine mozno ndjst okrem iného aj v poézii Tomasza Zana (1796 — 1855) a v trilégii Henryka Sienkiewicza
opisujucej histériu Pol'skej republiky v 17. storo¢i (,Ohfilom a me¢om®, vydanie z roku 1884, ,Potopa“, vydanie
z roku 1886 o ,Pin Wolodyjowski“, vydanie z roku 1887 a 1888).

V zdrojovych materidloch opisujicich polské gastronomické tradicie v 17.-18. storo¢i sa nachddzaji uz nielen
vieobecné zmienky o medovine, ale aj o jej konkrétnych druhoch. Podla vyrobného postupu sa medovina deli na:
,Poltoraky”, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky“ a ,Czworniaky“. Kazdy z nich sa tyka iného typu medoviny, ktory sa vyriba
z inych pomerov medu a vody alebo $tavy a pri roznych dobich dokvésania. Technoldgia vyroby medoviny
Péttorak existuje s nevelkymi modifikdciami uz starocia.
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Tradi¢né zloZenie:

Tradi¢né delenie medoviny na ,Péttoraky”, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky“ a ,Czwérniaky” existuje v Polsku uZ stdrocia
a dodnes pretrvalo vo vedomi spotrebitelov. Po skonceni II. svetovej vojny prebehli pokusy o pravnu reguldciu
tradi¢ného delenia medoviny na $tyri kategérie. Toto delenie sa naposledy zaviedlo do polského pravneho
poriadku v roku 1948 v zdkone o vyrobe vin, vinnych mustov, medoviny a o obchodovani s tymito vyrobkami
(Zbierka zdkonov Polskej republiky z dna 18. novembra 1948). V tomto zdkone sa uvddzaju predpisy tykajice sa
vyroby medoviny, ktoré presne uréuji pomery pouzitia medu a vody a technologické poziadavky. Podiel vody
a medu pri vyrobe medoviny Péltorak je nasledujici: ,Péltorakom sa méze oznacovat iba medovina vyrobend
z jedného objemového dielu prirodného medu a pol dielu vody.”

3.9. Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru

Povinnd kontrola zahfna:

— dodrziavanie uréenych pomerov medového kvasu,

— dodrziavanie dlzky doby dokvasania,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (chut, vona, farba, ¢irost),

— fyzikdlno-chemické ukazovatele hotového vyrobku: obsah alkoholu, celkovd cukornatost, redukujice cukry po
inverzii, celkova kyslost, prchava kyslost, bezcukrovy extrakt a popol v pripade ovocnych medovin — hodnoty
musia zodpovedat hodnotdm uréenym v bode 3.5 $pecifikicie.

Povinnd kontrola sa uskuto¢fiuje najmenej raz ro¢ne.

Takisto sa odporica uskuto¢niovat kontrolu pri nizsie uvedenych vyrobnych fizach. Kontrola uvedenych faz nie je
povinnd, ale vhodnd, kedZe umoziuje eliminovat pripadné chyby vznikajice pri jednotlivych vyrobnych fizach:

4. faza:

Pocas procesu kvasenia sa musia vykondvat pravidelné laboratérne kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti
a vone) a fyzikdlno-chemickych vlastnosti, ako napriklad obsahu alkoholu a cukrov, ktoré pri alkoholickom kva-
seni podliehaju zmene.

6. faza:

V priebehu dokvasania by sa mali uskutociiovat pravidelné kontroly zakladnych organoleptickych vlastnosti
vyrobku a fyzikdlno-chemickych ukazovatelov: obsahu alkoholu, celkovej cukornatosti, celkovej kyslosti a prcha-
vej kyslosti.

8. fiza:

Kontrola jednotlivych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych parametrov, opisanych v bode 3.5 — opis
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pred plnenim.

4. Orginy alebo subjekty kontrolujiice zhodu so Specifikiciou vyrobku:
4.1.  Ndzov a adresa

Nézov: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresa: ul. Wspoélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

Verejny organ/verejny subjekt [ Sikromny orgdn/stikromny subjekt
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4.2.  Osobitné tilohy orgdnu alebo subjektu

Uvedeny kontrolny orgdn je zodpovedny za kontrolu $pecifikdcie v plnom rozsahu.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZT$
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
,DWOJNIAK“
ES ¢&.: PL-TGS-007-0036-06.09.2005
1. Nazov a adresa skupiny Ziadajiicej o zdpis

Nézov: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky stit alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku
3.1.  Ndzov uréeny na registrdciu

,Dwojniak*

Pri uvddzani do obehu méze etiketa obsahovat nasledujicu informéciu: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolska tradycjg“ (medovina vyrobend podla staropolskej tradicie). Informécia sa prekladd do ostatnych drad-
nych jazykov.

3.2, Upviest, ¢i ndzov
— [ je $pecificky sim osebe,
— X vyjadruje 3pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.

Nézov Dwojniak sa odvodzuje od &islovky ,2¢ (,dwa“) a vztahuje sa priamo na historicky dané zloZenie a spdsob
vyroby medoviny Dwdjniak — urcenych pomerov vody a medu v medovom kvase, ktoré predstavuji 1 diel medu
a 1 diel vody. Tento ndzov preto vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. Kedze pojem Dwdjniak je termin pouzi-
vany iba na oznacenie konkrétneho typu medoviny, je potrebné uznat, Ze aj ndzov je taktiez $pecificky sim osebe.

3.3. Uviest, & ziadost o zdpis obsahuje vyhradenie ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

— [ Registracia s vyhradenim nazvu.

— [ Registracia bez vyhradenia ndzvu.

3.4.  Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe L.

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1

Dwdjniak je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového kvasu, ktory sa vyznacuje charakteristickou medovou
arémou a chutou pouzitej suroviny.

Dwdjniak sa moéze vyznaCovat chufou obohatenou o vlastnii chut zodpovedajicu pouzitym prisadim. Farba
medoviny Dwdjniak koliSe od zlatistej po tmavojantdrov a zavisi od druhu véelicho medu pouzitého na vyrobu.

Charakteristické fyzikdlno-chemické ukazovatele medoviny Dwojniak:
— obsah alkoholu 15 az 18 % obj.,

— redukujtce cukry po inverzii 175 az 230 g/l
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— celkovd kyslost vyjadrend ako kyselina jablénd v mnoZstve 3,5 aZ 8 gramov na liter,
— prchava kyslost vyjadrend ako kyselina octovd v mnozstve maximélne 1,4 gramu na liter,

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutocnej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
¢islom 18 sa rovnd hodnote minimdlne 490,

— bezcukrovy extrakt: minimdlne
— 25 gramov na liter,
— 30 gramov na liter — v pripade ovocnej medoviny,
— popol: minimalne 1,3 gramu na liter — v pripade ovocnej medoviny.

Pri vyrobe medoviny Dwojniak je zakdzané pouzivat konzervacné latky, stabilizitory, umelé farbivd alebo
aromatické latky.

3.6.  Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1
Suroviny:
— Prirodny vceli med s nasledujiicimi parametrami:
— obsah vody: maximélne 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrov: minimélne 70 % (m/m),
— obsah sachar6zy spolu s melecytézou: maximalne 5 % (m/m),
— celkovid kyslost ml 1 mol/l roztoku NaOH na 100 g medu: v rozsahu 1- 5,
— obsah 5-hydroxymetylofurfuralu (HMF): maximdlne 4,0 mg/100 g medu,
— medové kvasinky hlbokoprekvdsajice — prisposobené na skvasenie silnych extraktov v zdpare,
— bylinné a koreninové pripravky: klinc¢eky, $korica, muskdtovy orech alebo zdzvor,
— prirodné ovocné §tavy alebo Cerstvé ovocie,
— etylalkohol polnohospodarskeho povodu (pripadne).
Vyrobny postup:
1. faza

Sytenie (varenie) medového kvasu pri teplote 95-105 °C. VyZadovany pomer medu a vody pre medovinu Dwéj-
niak je: 1 diel medu a 1 diel vody (pripadne vody s ovocnou $tavou) v hotovom vyrobku. Vzhladom na koncen-
traciu cukru prili§ vysokd na pdsobenie kvasiniek v procese kvasenia sa kvas pripravuje v pomere: 1 diel medu
a 2 diely vody s pripadnym pridavkom bylinnych a koreninovych pripravkov. V pripade vyroby ovocnej medoviny
sa minimdlne 30 % vody nahradi ovocnou $tavou. Na zachovanie prislusného pomeru medu a vody, charakteris-
tického pre medovinu Dwdjniak, sa zvy$nd Cast medu pridd v kone¢nej fize kvasenia alebo pocas dokvasania.

Presné zachovanie pomeru vody a medu a ziskanie poZzadovaného extraktu prebieha vo varnom kotle s parnym
plastom. Tento spdsob varenia zabranuje karamelizdcii cukrov.

2. faza

Vychladenie kvasu na teplotu 20-22 °C, optimdlnu na mnoZenie kvasiniek. Kvas sa musi vychladit v defi jeho
vyroby a doba chladenia zdvisi od vykonu chladiaceho zariadenia. Chladenie zarucuje mikrobiologickii bez-
pecnost kvasu.

3. faza

Vytvorenie zdpary, naockovanie kvasu medu s kvasom kvasiniek v kvasnej nddobe.

4. faza

A. Burlivé kvasenie, 6 — 10 dni. Udrzanie teploty do 28 °C zarucuje spravny priebeh procesu kvasenia.

B. Pokojné kvasenie, 3 — 6 tyzdiiov. Doba pokojného kvasenia zabezpetuje dosiahnutie spravnych fyzikdlno-
chemickych parametrov.

Pri tomto stupni mozno pridat zvy$né mnozstvo medu, na dodrZanie pozadovaného pomeru v medovine Dwéjniak.
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5. faza

Stocenie zakvasenej zdpary z kvasni¢nych kalov.

Po dosiahnuti obsahu alkoholu minimalne 12 % obj. je potrebné uskuto¢nit stocenie z kalov na dokvasenie. To
zaru¢i dosiahnutie spravnych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny Dwojniak. Ponechdva-
nie zdpary na kvasni¢nych kaloch dlhsie, nez trvd pomalé kvasenie, ma nepriaznivy vplyv na organoleptické
vlastnosti z dovodu autolyzy kvasiniek.

6. fiza

Dokvasenie (zrenie) a stdcanie z kalov (dekantdcia) — tieto ¢innosti sa opakuji podla potreby, pricom zabranuji
nespravnym procesom prebiehajiicim v kaloch (autolyze kvasiniek). Pocas dokvdSania mozno vykonat pasterizdciu
a filtrdciu.

V tomto $tadiu mozno pridat zvy$né mnozstvo medu, uréené na pozadovany pomer v medovine Dwojniak,
pokial nebolo doplnené v koncovej fize kvasenia. Tdto fiza je podstatnd na zarucenie sprdvnych organoleptic-
kych vlastnosti vyrobku.

Dokvé3anie medoviny Dwdjniak trvd najmenej 2 roky.

7. faza

Dochucovanie (mieSanie) — tto faza sa tyka pripravy findlneho produktu s organoleptickymi a fyzikalno-
chemickymi vlastnostami zodpovedajicimi medovine Dwojniak, ktoré si opisané v bode 3.5 - opis
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny. S cielom zabezpeCenia pozadovanych parametrov existuje
moznost skorigovat organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti prostrednictvom:

— dosladenia medoviny véelim medom,

— pridania bylinnych a koreninovych vytazkov,

— pridania etylalkoholu polnohospodérskeho pdévodu.

Cielom tejto fazy je ziskat produkt s charakteristickym buketom medoviny Dwdjniak.

8. fiza

Plnenie do jednotkovych obalov zahorica pri teplote 18 — 25 °C. Na balenie medoviny Dwdjniak sa odportca
pouzivat tradi¢né obaly, ako napriklad: sklené flase s dlhym hrdlom, keramické obaly, pripadne dubové sudky.

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Specificky charakter medoviny Dwéjniak vyplyva z:
— pripravy kvasu (zloZenie a pomer surovin),
— dokvasania a zrenia,
— fyzikélno-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava kvasu (zloZenie a pomer surovin):

Specificky charakter medoviny Dwéjniak vyplyva najmi z pouzitia a dosledného dodrziavania stanoveného
pomeru vody a medu v medovom kvase, ktory sa skladd z 1 dielu medu a 1 dielu vody. Tento pomer podmienuje
vietky dalsie fizy vyroby, vdaka ktorym ma medovina Dwdjniak vynimoc¢né vlastnosti.

Dokvédsanie a zrenie:

Podla tradi¢nej starej polskej receptiry si charakter vyrobku vyZaduje dodrzanie urcenej doby dokvasania
a zrenia. V pripade medoviny Dwdjniak st to najmenej 2 roky.

Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzanie vsetkych fiz vyroby obsiahnutych v $pecifikdcii zabezpecuje vytvorenie vyrobku s neopakovatelnou
chufou a arémou. Vynimo¢na chut a véna medoviny Dwdjniak je vysledkom spravneho obsahu cukru a alkoholu:

— redukujtce cukry po inverzii nad 175 — 230 g/l

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutocnej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
¢islom 18 sa rovnd hodnote minimalne 490,

— obsah alkoholu 15 az 18 % obj.,
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Vzhladom na presne urcené pomery ingrediencii, pouZité pri vyrobe, md medovina Dwoéjniak charakteristickt
viskéznu a tekutt konzistenciu, ktorou sa lisi od ostatnych druhov medovin.

3.8. Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Tradi¢ny vyrobny postup:

Vyrobu medoviny v Polsku charakterizuje viac neZ tisicro¢nd tradicia a velmi velkd roznorodost. V dosledku
vyvoja a vylepSovania vyrobného postupu v priebehu stiro¢i sa vytvorilo mnoho druhov medoviny. Histéria ich
vyroby sa datuje do zaciatkov polskej Stitnosti. V roku 966 sa v zdznamoch 3panielskeho diplomata, kupca
a cestovatela Ibrahima Ibn Jakuba piSe, Ze ,v krajine Mieszka 1. je okrem potravin, misa a ornej zeme aj hojnost
medu a slovanské vina a opojné ndpoje sa nazyvaji medmi“ (Mieszko 1. — prvy historicky polsky panovnik).
V Kronikich Galla Anonyma, ktory opisoval dejiny Polska na prelome 11. a 12. storo¢ia, sa tiez nachddzaji
pocetné zmienky o vyrobe medoviny.

V polskom ndrodnom epose Adama Mickiewicza ,Pdn Tadeusz®, v ktorom je opisand histéria $lachty z rokov
1811-1812, mozno ndjst vela informdcii o vyrobe medoviny, obycajach jej pitia a o jej druhoch. Zmienky
o medovine mozno ndjst okrem iného aj v poézii Tomasza Zana (1796 — 1855) a v trilogii Henryka Sienkiewicza
opisujucej historiu Pol'skej republiky v 17. storo¢i (,Ohflom a me¢om®, vydanie z roku 1884, ,Potopa“, vydanie
z roku 1886 a ,Pan Wolodyjowski“, vydanie z roku 1887 a 1888).

V zdrojovych materidloch opisujicich polské gastronomické tradicie v 17.-18. storo¢i sa nachddzajii uz nielen
vieobecné zmienky o medovine, ale aj o jej konkrétnych druhoch. Podla vyrobného postupu sa medovina deli na:
,Poltoraky”, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky” a ,Czworniaky“. Kazdy z nich sa tyka iného typu medoviny, ktory sa vyrdba
z inych pomerov medu a vody alebo $tavy a pri réznych dobdch dokvdsania. Technolégia vyroby medoviny
Dwdjniak existuje s nevelkymi modifikdciami uz stdrocia.

Tradi¢né zlozZenie:

Tradi¢né delenie medoviny na ,Péttoraky”, ,Dwoéjniaky*, ,Tréjniaky” a ,Czwérniaky” existuje v Polsku uz stdrocia
a dodnes pretrvalo vo vedomi spotrebitelov. Po skonceni II. svetovej vojny prebehli pokusy o pravnu reguldciu
tradicného delenia medoviny na $tyri kategdrie. Toto delenie sa naposledy zaviedlo do polského pravneho
poriadku v roku 1948 v zdkone o vyrobe vin, vinnych mustov, medoviny a o obchodovani s tymito vyrobkami
(Zbierka zdkonov Polskej republiky z diia 18. novembra 1948). V tomto zdkone sa uvddzaji predpisy tykajiice sa
vyroby medoviny, ktoré presne urCuji pomery pouzitia medu a vody a technologické poziadavky. Podiel vody
a medu pri vyrobe medoviny Dwdjniak je nasledujiici: ,Ako Dwdjniak sa méze oznacovat iba medovina vyrobend
z jedného objemového dielu prirodného medu a jedného dielu vody.”

3.9. Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru

Povinnd kontrola zahfna:

— dodrziavanie uréenych pomerov medového kvasu,

— dodrziavanie dlzky doby dokvasania,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (chut, vona, farba, ¢irost),

— fyzikdlno-chemické ukazovatele hotového vyrobku: obsah alkoholu, celkova cukornatost, redukujtce cukry po
inverzii, celkovd kyslost, prchava kyslost, bezcukrovy extrakt a popol v pripade ovocnych medovin — hodnoty
musia zodpovedat hodnotdm uréenym v bode 3.5 $pecifikdcie.

Povinnd kontrola sa uskuto¢fiuje najmenej raz ro¢ne.

Takisto sa odportica uskutoc¢iiovat kontrolu pri nizsie uvedenych vyrobnych fizach. Kontrola uvedenych féz nie je
povinnd, ale vhodnd, kedZe umoziuje eliminovat pripadné chyby vznikajice pri jednotlivych vyrobnych fazach:
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4.2

4. faza:

Pocas procesu kvasenia sa musia vykondvat pravidelné laboratérne kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti
a vone) a fyzikdlno-chemickych vlastnosti, ako napriklad obsahu alkoholu a cukrov, ktoré pri alkoholickom kva-
seni podliehaju zmene.

6. faza:

V priebehu dokvasania by sa mali uskutociiovat pravidelné kontroly zakladnych organoleptickych vlastnosti
vyrobku a fyzikdlno-chemickych ukazovatelov: obsahu alkoholu, celkovej cukornatosti, celkovej kyslosti a prcha-
vej kyslosti.

8. faza:

Kontrola jednotlivych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych parametrov, opisanych v bode 3.5 — opis
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pred plnenim.

Orginy alebo subjekty kontrolujiice zhodu so Specifikiciou vyrobku:
Ndzov a adresa

Nézov: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

Verejny orgén/verejny subjekt [J Sikromny orgdn/sikromny subjekt

Osobitné tilohy orgdnu alebo subjektu

Uvedeny kontrolny organ je zodpovedny za kontrolu $pecifikdcie v plnom rozsahu.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZT$
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
,TROJNIAK“
ES ¢.: PL-TSG-007-0033-06.09.2005
Nizov a adresa skupiny Ziadajiicej o zdpis

Nézov: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

Clensky stat alebo tretia krajina

Pol'sko

Specifikicia vyrobku

Ndzov uréeny na registrdciu

, Trojniak”

Pri uvddzani do obehu moze etiketa obsahovat nasledujicu informéciu: ,miéd pitny wytworzony zgodnie ze

staropolska tradycjg“ (medovina vyrobend podla staropolskej tradicie). Informécia sa prekladd do ostatnych drad-
nych jazykov.
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3.2, Upviest, ¢i ndzov
— [ je $pecificky sim osebe,
— X vyjadruje Specificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.
Nézov Tréjniak sa odvodzuje od &islovky ,3“ (,tri) a vzfahuje sa priamo na historicky dané zloZenie a sposob
vyroby medoviny Tréjniak — uréenych pomerov vody a medu v medovom kvase, ktoré predstavuji 1 diel medu
a 2 diely vody. Tento ndzov preto vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. KedZe pojem Tréjniak je termin, pouzi-

vany iba na oznacenie konkrétneho typu medoviny, je potrebné uznat, Ze aj ndzov je taktiez Specificky sdm osebe.

3.3. Uviest, & Ziadost o zdpis obsahuje vyhradenie ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

— [ Registracia s vyhradenim nazvu.

— [ Registrdcia bez vyhradenia ndzvu

3.4.  Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe 1.

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1

Tréjniak je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového kvasu, ktory sa vyznaluje charakteristickou medovou
arémou a chutou pouzitej suroviny.

Tréjniak sa moze vyznacovat chutou obohatenou o chut zodpovedajicu pouzitym prisaddm. Farba medoviny
Tréjniak kolise od zlatistej po tmavojantarovii a zdvisi od druhu vcelieho medu pouzitého na vyrobu.

Charakteristické fyzikdlno-chemické ukazovatele medoviny Tréjniak:

— obsah alkoholu: od 12 do 15 % objemovych,

— redukujtce cukry po inverzii: od 65 do 120 g/l

— celkovd kyslost vyjadrend ako kyselina jablénd: 3,5 az 8 gramov na liter,

— prchava kyslost vyjadrend ako kyselina octovd: maximalne 1,4 gramu na liter,

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutocnej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
¢islom 18 sa rovnd hodnote minimdlne 323,

— bezcukrovy extrakt minimalne:
— 20 gramov na liter,
— 25 gramov na liter v pripade ovocnej medoviny,
— popol: minimalne 1,3 gramu na liter — v pripade ovocnej medoviny.

Pri vyrobe medoviny Trojniak je zakdzané pouzivat konzervacné litky, stabilizdtory, umelé farbivd alebo
aromatické latky.

3.6.  Opis wrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1
Suroviny:

— Prirodny v¢eli med s nasledujicimi parametrami:
— obsah vody: maximélne 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrov: minimélne 70 % (m/m),
— obsah sachardzy spolu s melecytézou: maximalne 5 % (m/m),
— celkovi kyslost ml 1 mol/l roztoku NaOH na 100 g medu: v rozsahu 1 - 5,

— obsah 5-hydroxymetylofurfuralu (HMF): maximélne 4,0 mg/100 g medu,
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— medové kvasinky hlbokoprekvésajice — st prispdsobené na skvasenie silnych extraktov v zdpare,
— bylinné a koreninové pripravky: klinceky, skorica, muskétovy orech alebo zdzvor,
— prirodné ovocné §tavy alebo Cerstvé ovocie.

Vyrobny postup:
1. faza

Sytenie (varenie) medového kvasu pri teplote 95-105 °C pozostévajiceho z 1 dielu medu a 2 dielov vody (pri-
padne vody s ovocnou 3tavou) s pripadnym pridanim bylinkovo-koreninovych prisad. V pripade vyroby ovocnych
medovin sa minimalne 30 % vody nahradi ovocnou $tavou.

Presné zachovanie pomeru vody a medu a ziskanie poZadovaného extraktu prebieha vo varnom kotle s parnym
plastom. Tento spdsob varenia zabranuje karamelizdcii cukrov.

2. fiza

Vychladenie kvasu na teplotu 20 — 22 °C, optimdlnu na mnoZenie kvasiniek. Kvas sa musi vychladit v den jeho
vyroby a doba chladenia zdvisi od vykonu chladiaceho zariadenia. Chladenie zarucuje mikrobiologickii bez-
pecnost kvasu.

3. faza

Vytvorenie zdpary, naockovanie kvasu medu s kvasom kvasiniek v kvasnej nadobe.

4. faza

A. Burlivé kvasenie, 6 — 10 dni. Udrzanie teploty do 28 °C zarucuje spravny priebeh procesu kvasenia.

B. Pokojné kvasenie, 3 — 6 tyzdiiov. Doba pokojného kvasenia zabezpecuje dosiahnutie spravnych fyzikdlno-che-
mickych parametrov.

5. faza

Stocenie zakvasenej zapary z kvasni¢nych kalov.

Po dosiahnuti obsahu alkoholu minimalne 12 % obj. je potrebné uskuto¢nit stocenie z kalov na dokvasenie. To
zarud¢{ dosiahnutie spravnych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Ponechdvanie zdpary
na kvasni¢nych kaloch dlhsie, nez trvd pomalé kvasenie, md nepriaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti
z dévodu autolyzy kvasiniek.

6. fiza

Dokvasenie (zrenie) a stacanie z kalov (dekantdcia) — tieto ¢innosti sa opakuji podla potreby, pricom zabranuji
nespravnym procesom prebiehajiicim v kaloch (autolyze kvasiniek). Pocas dokvdSania mozno vykonat pasterizdciu
a filtraciu. Této fiza je podstatnd na zarucenie spravnych organoleptickych vlastnosti vyrobku.

Dokvasanie medoviny Tréjniak trvd najmenej jeden roky.

7. faza

Dochucovanie (mieSanie) — tdto fiza sa tyka pripravy findlneho produktu s organoleptickymi a fyzikalno-
chemickymi vlastnostami zodpovedajicimi medovine Tréjniak, ktoré si opisané v bode 3.5 — opis

polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny. S ciefom zabezpecenia pozadovanych parametrov existuje
moznost skorigovat organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti prostrednictvom:

— dosladenia medoviny v¢elim medom,
— pridania bylinnych a koreninovych vytazkov.

Cielom tejto fazy je ziskat produkt s charakteristickym buketom medoviny Tréjniak.



27.5.2016 Uradny vestnik Eurépskej tinie C188/19

8. faza

Plnenie obalov pri teplote 55 — 60 °C. Na balenie medoviny Trdjniak sa odportca pouzivat tradi¢né obaly, ako
napriklad: sklené flage s dlhym hrdlom, keramické obaly, pripadne dubové sudky.

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Specificky charakter medoviny Tréjniak vyplyva z:

— pripravy kvasu (zloZenia a pomeru surovin),
— dokvdsania a zrenia,
— fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava kvasu (zloZenie a pomer surovin):

Specificky charakter medoviny Tréjniak vyplyva najmid z pouzitia a dosledného dodrziavania stanovenych
pomerov vody a medu v medovom kvase, ktory sa skladd z 1 dielu medu a 2 dielov vody. Tento pomer podmie-
fiuje vietky dalsie fizy vyroby, vdaka ktorym ma medovina Tréjniak vynimoéné vlastnosti.

Dokvdsanie a zrenie:

Podla tradi¢nej starej polskej receptiry si charakter vyrobku vyzaduje dodrzanie urcenej doby dokvasania
a zrenia. V pripade medoviny Tréjniak je to asponn 1 rok.

Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzanie vSetkych fiz vyroby obsiahnutych v 3pecifikdcii zabezpecuje vytvorenie vyrobku s neopakovatelnou
chutou a arémou. Vynimoé¢nd chut a vona medoviny Tréjniak je vysledkom spravneho obsahu cukru a alkoholu:

— redukujtce cukry po inverzii: viac ako 65 — 120 gfl,

— celkové mnozstvo cukru na zdklade skutocnej koncentrécie alkoholu v objemovych %, vyndsobené ¢islom 18
sa rovnd hodnote minimdlne 323,

— obsah alkoholu: 12 az 15 % ob;.

Vzhladom na presne urcené pomery ingrediencii, pouzité pri vyrobe, md medovina Trdjniak charakteristicki vis-
kéznu a tekutd konzistenciu, ktorou sa lisi od ostatnych druhov medovin.

3.8.  Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Tradi¢ny vyrobny postup:

Vyrobu medoviny v Polsku charakterizuje viac neZ tisicro¢nd tradicia a velmi velkd roznorodost. V dosledku
vyvoja a vylepSovania vyrobného postupu v priebehu staro¢i sa vytvorilo mnoho druhov medoviny. Histdria ich
vyroby sa datuje do zaciatkov polskej $tdtnosti. V roku 966 sa v zdznamoch 3panielskeho diplomata, kupca
a cestovatela Ibrahima Ibn Jakuba piSe, zZe ,v krajine Mieszka L. je okrem potravin, misa a ornej zeme aj hojnost
medu a slovanské vina a opojné ndpoje sa nazyvaji medmi“ (Mieszko 1. — prvy historicky polsky panovnik).
V Kronikdch Galla Anonyma, ktory opisoval dejiny Polska na prelome 11. a 12. storoCia, sa tieZ nachddzaji
pocetné zmienky o vyrobe medoviny.

V polskom ndrodnom epose Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz®, v ktorom je opisand histéria $lachty z rokov
1811 - 1812, mozZno ndjst vela informdcii o vyrobe medoviny, oby¢ajoch jej pitia a o jej druhoch. Zmienky
o medovine mozno ndjst okrem iného aj v poézii Tomasza Zana (1796 — 1855) a v trilégii Henryka Sienkiewicza
opisujucej histériu Pol'skej republiky v 17. storo¢i (,Ohflom a me¢om®, vydanie v roku 1884, ,Potopa“, vydanie
v roku 1886 o ,Pdn Wolodyjowski“, vydanie v roku 1887 a 1888).

V zdrojovych materidloch opisujicich polské gastronomické tradicie v 17.-18. storo¢i sa nachddzaji uz nielen
vieobecné zmienky o medovine, ale aj o jej konkrétnych druhoch. Podla vyrobného postupu sa medovina deli na:
,Poltoraky*, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky“ a ,Czworniaky“. Kazdy z nich sa tyka iného typu medoviny, ktory sa vyriba
z inych pomerov medu a vody alebo $tavy a pri roznych dobach dokvasania. Technoldgia vyroby medoviny Tréj-
niak existuje s nevelkymi modifikdciami uz stdrocia.
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Tradi¢né zlozZenie:

Tradi¢né delenie medoviny na ,Péttoraky”, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky“ a ,Czwérniaky” existuje v Polsku uZ stdrocia

a dodnes pretrvalo vo vedomi spotrebitelov. Po skonceni II. svetovej vojny prebehli pokusy o pravnu reguldciu

tradi¢ného delenia medoviny na $tyri kategérie. Toto delenie sa naposledy zaviedlo do polského pravneho

poriadku v roku 1948 v zdkone o vyrobe vin, vinnych mustov, medoviny a o obchodovani s tymito vyrobkami

(Zbierka zdkonov Polskej republiky z dna 18. novembra 1948). V tomto zdkone sa uvddzaju predpisy tykajice sa

vyroby medoviny, ktoré presne urcuji pomery pouzitia medu a vody a technologické poziadavky. Podiel vody

a medu pri vyrobe medoviny Tréjniak je nasledujici: ,Tréjniakom sa mozZe oznacovat len medovina vyrobend

z jedného objemového dielu prirodného medu a z dvoch dielov vody*.

3.9.  Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru

Povinna kontrola zahfna:

— dodrziavanie uréenych pomerov medového kvasu,

— dodrziavanie dlzky doby dokvaania,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (chut, vona, farba, ¢irost),

— fyzikdlno-chemické ukazovatele hotového vyrobku: obsah alkoholu, celkovéd cukornatost, redukujice cukry po
inverzii, celkova kyslost, prchava kyslost, bezcukrovy extrakt a popol v pripade ovocnych medovin — hodnoty
musia zodpovedat hodnotdm uréenym v bode 3.5 $pecifikicie.

Povinnd kontrola sa uskuto¢fiuje najmenej raz rocne.

Takisto sa odporica uskuto¢novat kontrolu pri nizsie uvedenych vyrobnych fizach. Kontrola uvedenych faz nie je

povinnd, ale vhodnd, kedZe umoznuje eliminovat pripadné chyby vznikajice pri jednotlivych vyrobnych fizach:

4. faza:

Pocas procesu kvasenia sa musia vykondvat pravidelné laboratérne kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti

a vone) a fyzikdlno-chemickych vlastnosti, ako napriklad obsahu alkoholu a cukrov, ktoré pri alkoholickom kva-

seni podliehaju zmene.

6. faza:

V priebehu dokvéasania by sa mali uskutociiovat pravidelné kontroly zakladnych organoleptickych vlastnosti

vyrobku a fyzikdlno-chemickych ukazovatelov: obsahu alkoholu, celkovej cukornatosti, celkovej kyslosti, prchavej

kyslosti.

8. faza:

Kontrola jednotlivych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych parametrov, opisanych v bode 3.5 — opis

polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pred plnenim.

4. Orgdny alebo subjekty kontrolujice zhodu so $pecifikiciou vyrobku:
4.1. Ndzov a adresa

Nézov: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

Verejny organ/verejny subjekt [ Sukromny orgdn/stikromny subjekt
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4.2.  Osobitné tilohy orgdnu alebo subjektu

Uvedeny kontrolny orgdn je zodpovedny za kontrolu $pecifikdcie v plnom rozsahu.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZTS
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
~CZWORNIAK*
ES ¢.: PL-TGS-007-0035-06.09.2006
1. Ndzov a adresa skupiny Ziadajicej o zdpis

Nazov: Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresa: ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Clensky $tét alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku

3.1.  Ndzov ureny na registriciu

,Czwobrniak®

Pri uvddzani do obehu moze etiketa obsahovat nasledujicu informdciu: ,mi6éd pitny wytworzony zgodnie ze
staropolskg tradycjg“ (medovina vyrobend podla staropolskej tradicie). Informdcia sa prekladd do ostatnych drad-
nych jazykov.

3.2, Upviest, ¢i ndzov
— [ je $pecificky sim osebe,
— X vyjadruje 3pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny.

Nédzov Czwoérniak sa odvodzuje od &islovky ,4“ (.cztery”) a vzfahuje sa priamo na historicky dané zloZenie
a spdsob vyroby medoviny Czwérniak — uréenych pomerov vody a medu v medovom roztoku, ktoré predstavuji
1 diel medu a 3 diely vody. Tento ndzov preto vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. KedZe pojem Czworniak je
termin, pouZivany iba na oznacenie konkrétneho typu medoviny, je potrebné uznat, zZe aj ndzov je taktiez Speci-
ficky sam osebe.

3.3, Uviest, ¢i Ziadost o zdpis obsahuje vyhradenie ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

— [ Registracia s vyhradenim ndzvu.

— [X Registracia bez vyhradenia ndzvu.

3.4.  Druh vyrobku
Trieda 1.8. Iné vyrobky uvedené v prilohe L.

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1

Czworniak je medovina, ¢iry kvaseny ndpoj z medového kvasu, ktory sa vyznacuje charakteristickou medovou
arémou a chutou pouzitej suroviny.

Czworniak sa modze vyznacovat chufou obohatenou o chut zodpovedajiicu pouzitym prisaddm. Farba medoviny
Czworniak kolise od zlatistej po tmavojantdrova a zavisi od druhu véeliecho medu pouzitého na vyrobu.

Charakteristické fyzikdlno-chemické ukazovatele medoviny Czworniak:
— obsah alkoholu 9 a7 12 % obj.,

— redukujice cukry po inverzii 35 az 90 gfl,
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3.6.

— celkovd kyslost vyjadrend ako kyselina jablénd v mnoZstve 3,5 aZ 8 gramov na liter,
— prchava kyslost vyjadrend ako kyselina octovd v mnozZstve maximalne 1,4 gramu na liter,

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutocnej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
¢islom 18 sa rovnd hodnote minimalne 240,

— bezcukrovy extrakt minimdlne:
— 15 gramov na liter,
— 20 gramov na liter — v pripade ovocnej medoviny,
— popol: minimdlne 1,3 gramu na liter — v pripade ovocnej medoviny.

Pri vyrobe medoviny Czwoérniak je zakdzané pouzivat konzervacné latky, stabilizdtory, umelé farbivd alebo
aromatické latky.

Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 3.1
Suroviny:
— Prirodny v¢eli med s nasledujicimi parametrami:
— obsah vody: maximélne 20 % (m/m),
— obsah redukujicich cukrov: minimélne 70 % (m/m),
— obsah sachar6zy spolu s melecytézou: maximdlne 5 % (m/m),
— celkovd kyslost ml 1 mol/l roztoku NaOH na 100 g medu: v rozsahu 1 - 5,
— obsah 5-hydroxymetylofurfuralu (HMF): maximélne 4,0 mg/100 g medu,
— medové kvasinky hlbokoprekvasajtce — st prispdsobené na skvasenie silnych extraktov v zdpare,
— bylinné a koreninové pripravky: klinceky, skorica, muskétovy orech alebo zdzvor,
— prirodné ovocné §tavy alebo Cerstvé ovocie.
Vyrobny postup:
1. fiza

Sytenie (varenie) medového kvasu pri teplote 95 — 105°C. Vyzadovany pomer medu a vody pre medovinu
Czworniak je: 1 diel medu a 3 diely vody (pripadne vody s ovocnou $tavou) s pripadnym pridavkom bylinnych
a koreninovych pripravkov. V pripade vyroby ovocnej medoviny sa minimdlne 30 % vody nahradi ovocnou
$tavou.

Presné zachovanie pomeru vody a medu a ziskanie pozadovaného extraktu prebieha vo varnom kotle s parnym
plastom. Tento sposob varenia zabranuje karamelizdcii cukrov.

2. fiza

Vychladenie kvasu na teplotu 20 — 22 °C, optimdlnu na mnoZenie kvasiniek. Kvas sa musi vychladit v def jeho
vyroby a doba chladenia zdvisi od vykonu chladiaceho zariadenia. Chladenie zarucuje mikrobiologickii bez-
pecnost kvasu.

3. faza

Vytvorenie zdpary, naockovanie kvasu medu s kvasom kvasiniek v kvasnej nddobe.

4. faza

A. Burlivé kvasenie, 6 — 10 dni. Udrzanie teploty do 28 °C zarucuje spravny priebeh procesu kvasenia.

B. Pokojné kvasenie, 3 — 6 tyzdiiov. Doba pokojného kvasenia zabezpecuje dosiahnutie spravnych fyzikdlno-che-
mickych parametrov.

5. fiza

Stocenie zakvasenej zdpary z kvasni¢nych kalov.
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Po dosiahnuti obsahu alkoholu minimélne 9 % obj. je potrebné uskutocnit stocenie z kalov na dokvasenie. To
zarud{ dosiahnutie spravnych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych vlastnosti medoviny. Ponechavanie zdpary
na kvasni¢nych kaloch dlhsie, nez trvd pomalé kvasenie, md nepriaznivy vplyv na organoleptické vlastnosti
z dovodu autolyzy kvasiniek.

6. fiza

Dokvasenie (zrenie) a stacanie z kalov (dekantdcia) — tieto ¢innosti sa opakuji podla potreby, pricom zabranuji
nespravnym procesom prebiehajiicim v kaloch (autolyze kvasiniek). Pocas dokvdSania mozno vykonat pasterizdciu
a filtraciu.

Této féza je podstatnd na zarucenie spravnych organoleptickych vlastnosti vyrobku.
Dokvésanie medoviny Czwoérniak trvd najmenej 9 mesiacov.

7. faza

Dochucovanie (mieSanie) — tdto faza sa tyka pripravy findlneho produktu s organoleptickymi a fyzikalno-
chemickymi vlastnostami zodpovedajicimi medovine Czworniak, ktoré st opisané v bode 3.5 — opis
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny. S cielom zabezpefenia pozadovanych parametrov existuje
moznost skorigovat organoleptické a fyzikdlno-chemické vlastnosti prostrednictvom:

— dosladenia medoviny véelim medom,
— pridania bylinnych a koreninovych vytazkov.
Cielom tejto fazy je ziskat produkt s charakteristickym buketom medoviny Czworniak.

8. fiza

Plnenie do jednotkovych obalov zahortca pri teplote 55 — 60 °C. Na balenie medoviny Czwérniak sa odportca
pouzivat tradi¢né obaly, ako napriklad: sklené flase s dlhym hrdlom, keramické obaly, pripadne dubové stdky.

3.7. Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Specificky charakter medoviny Czwérniak vyplyva z:

— pripravy kvasu (zloZenia a pomeru surovin),
— dokvasania a zrenia,
— fyzikélno-chemickych a organoleptickych vlastnosti.

Priprava kvasu (zloZenie a pomer surovin):

Specificky charakter medoviny Czwérniak vyplyva najmid z pouZitia a dosledného dodrziavania stanovenych
pomerov vody a medu v medovom kvase, ktory sa skladd z 1 dielu medu a 3 dielov vody. Tento pomer podmie-
fiuje vietky dalsie fizy vyroby, vdaka ktorym mad medovina Czwérniak vynimo¢né vlastnosti.

Dokvédsanie a zrenie:

Podla tradi¢nej starej polskej receptiry si charakter vyrobku vyzaduje dodrZanie ur¢enej doby dokvdsania
a zrenia. V pripade medoviny Czwérniak je to najmenej 9 mesiacov.

Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:

Dodrzanie vSetkych fiz vyroby obsiahnutych v 3pecifikdcii zabezpecuje vytvorenie vyrobku s neopakovatelnou
chufou a arémou. Vynimocnd chut a voéna medoviny Czwoérniak je vysledkom spravneho obsahu cukru
a alkoholu:

— redukujtce cukry po inverzii nad 35 - 90 g/,

— celkové mnozstvo cukru g) na zdklade skutoénej koncentricie alkoholu v objemovych %, vyndsobené
&slom 18 sa rovnd hodnote minimdlne 240,

— obsah alkoholu 9 az 12 % obj.,

Vzhladom na presne urcené pomery ingrediencii, pouZité pri vyrobe, md medovina Czwoérniak charakteristicki
viskéznu a tekuttl konzistenciu, ktorou sa lisi od ostatnych druhov medovin.
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3.8.  Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Tradi¢ny vyrobny postup:

Vyrobu medoviny v Polsku charakterizuje viac neZ tisicro¢nd tradicia a velmi velkd roznorodost. V désledku
vyvoja a vylepSovania vyrobného postupu v priebehu stiro¢i sa vytvorilo mnoho druhov medoviny. Histéria ich
vyroby sa datuje do zaciatkov polskej $tdtnosti. V roku 966 sa v zdznamoch 3panielskeho diplomata, kupca
a cestovatela Ibrahima Ibn Jakuba piSe, Ze ,v krajine Mieszka 1. je okrem potravin, misa a ornej zeme aj hojnost
medu a slovanské vina a opojné ndpoje sa nazyvaji medmi“ (Mieszko 1. — prvy historicky polsky panovnik).
V Kronikdch Galla Anonyma, ktory opisoval dejiny Polska na prelome 11. a 12. storodia, sa tieZ nachddzaji
pocetné zmienky o vyrobe medoviny.

V polskom ndrodnom epose Adama Mickiewicza ,Pdn Tadeusz®, v ktorom je opisand histéria $lachty z rokov
1811-1812, mozno ndjst vela informdcii o vyrobe medoviny, obycajoch jej pitia a o jej druhoch. Zmienky
o medovine mozno ndjst okrem iného aj v poézii Tomasza Zana (1796 — 1855) a v trilégii Henryka Sienkiewicza
opisujucej histériu Pol'skej republiky v 17. storo¢i (,Ohflom a me¢om®, vydanie z roku 1884, ,Potopa“, vydanie
z roku 1886 o ,Pdn Wolodyjowski“, vydanie z roku 1887 a 1888).

V zdrojovych materidloch opisujicich polské gastronomické tradicie v 17.-18. storo¢i sa nachddzajii uz nielen
vSeobecné zmienky o medovine, ale aj o jej konkrétnych druhoch. Podla vyrobného postupu sa medovina deli na:
,Poltoraky*, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky” a ,Czwodrniaky“. Kazdy z nich sa tyka iného typu medoviny, ktory sa vyrdba
z inych pomerov medu a vody alebo $tavy a pri roznych dobich dokvasania. Technoldgia vyroby medoviny
Czworniak existuje s nevelkymi modifikdciami uz stdrocia.

Tradi¢né zloZenie:

Tradi¢né delenie medoviny na ,Péttoraky”, ,Dwojniaky*, ,Tréjniaky” a ,Czworniaky” existuje v Polsku uz stdrocia
a dodnes pretrvalo vo vedomi spotrebitelov. Po skonceni II. svetovej vojny prebehli pokusy o pravnu reguldciu
tradi¢ného delenia medoviny na $tyri kategérie. Toto delenie sa naposledy zaviedlo do polského pravneho
poriadku v roku 1948 v zdkone o vyrobe vin, vinnych mustov, medoviny a o obchodovani s tymito vyrobkami
(Zbierka zdkonov Polskej republiky z diia 18. novembra 1948). V tomto zdkone sa uvddzaju predpisy tykajiice sa
vyroby medoviny, ktoré presne urCuji pomery pouzitia medu a vody a technologické poziadavky. Podiel vody
a medu pri vyrobe medoviny Czwérniak je nasledujici: ,Ako Czwdrniak sa mozZe oznacovat iba medovina
vyrobend z jedného objemového dielu prirodného medu a troch dielov vody.”

3.9. Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru

Povinnd kontrola zahfia:

— dodrziavanie uréenych pomerov medového kvasu,

— dodrziavanie dlzky doby dokvasania,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (chut, vona, farba, ¢irost),

— fyzikdlno-chemické ukazovatele hotového vyrobku: obsah alkoholu, celkovéd cukornatost, redukujice cukry po
inverzii, celkova kyslost, prchava kyslost, bezcukrovy extrakt a popol v pripade ovocnych medovin — hodnoty
musia zodpovedat hodnotdm uréenym v bode 3.5 $pecifikdcie.

Povinnd kontrola sa uskuto¢iuje najmenej raz rocne.

Takisto sa odportica uskutoc¢iiovat kontrolu pri nizsie uvedenych vyrobnych fizach. Kontrola uvedenych féz nie je
povinnd, ale vhodnd, kedze umoziuje eliminovat pripadné chyby vznikajiice pri jednotlivych vyrobnych fizach:

4. faza:

Pocas procesu kvasenia sa musia vykondvat pravidelné laboratérne kontroly organoleptickych vlastnosti (chuti
a vone) a fyzikdlno-chemickych vlastnosti, ako napriklad obsahu alkoholu a cukrov, ktoré pri alkoholickom kva-
sen{ podliehaji zmene.
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6. faza:

V priebehu dokvasania by sa mali uskutociiovat pravidelné kontroly zakladnych organoleptickych vlastnosti
vyrobku a fyzikdlno-chemickych ukazovatelov: obsahu alkoholu, celkovej cukornatosti, celkovej kyslosti a prcha-
vej kyslosti.

8. fdza:

Kontrola jednotlivych fyzikdlno-chemickych a organoleptickych parametrov, opisanych v bode 3.5 — opis
polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny pred plnenim.

4. Orgdny alebo subjekty kontrolujice zhodu so $pecifikiciou vyrobku:
4.1. Ndzov a adresa

Nézov: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno — Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKO/POLSKA

Tel. +48 226232900
Fax +48 226232998
E-mail: —

X Verejny orgdn/verejny subjekt [ Stkromny orgdn/sikromny subjekt

4.2, Osobitné tlohy orgdnu alebo subjektu

Uvedeny kontrolny organ je zodpovedny za kontrolu Specifikicie v plnom rozsahu.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZTS
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
»KIELBASA JALOWCOWA*“
ES ¢&.: PL-TSG-007-0047-05.12.2006
1. Ndzov a adresa skupiny Ziadatel'ov

Nézov: Zwigzek ,Polskie Migso*

Adresa: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa (VarSava)
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Clensky $tdt alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku
3.1.  Ndzov na zdpis do registra [cldnok 2 nariadenia (ES) ¢ 1216/2007]

,Kietbasa jalowcowa“

3.2. Uvedte, prosim, ¢i ndzov
— [ je $pecificky sdm o sebe

— X vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

Nézov ,kielbasa jalowcowa“ vyjadruje $pecificky charakter vyrobku, ktory je spojeny najmid s jeho vynimo¢nou
chufou a vonou. Tieto charakteristické ¢rty vznikaji tym, Ze pocas vyrobného procesu sa pouzivaju borievky,
ktoré sa tesne pred pridanim k misu najemno nasekajd, a tym, Ze pocas procesu tdenia sa pouZzivaji borievkové
vetvicky.
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3.3.  Ziada sa vyhrada ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) & 509/2006

— [ zépis do registra s vyhradou ndzvu
— [ zdpis do registra bez vyhrady ndzvu

3.4.  Druh vyrobku

Trieda 1.2 — Mésové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd)

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1 [cldnok 3 ods. 1
nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

,Kielbasa jalowcowa“ mé vzhlad rovnomerne zvrasneného valceka sto¢eného do tvaru venca. Ma charakteristicky
tvar praslena bez pozdlznych preliacin na povrchu. Existuje v dvoch velkostiach:

— maly veniec v prirodnych ¢revach s priemerom viac ako 32 mm a hmotnostou priblizne 0,5 kg,
— velky veniec v bielkovinovych ¢revich s priemerom 36 mm a hmotnostou priblizne 0,8 kg.

Cely povrch klobdsky ,kielbasa jalowcowa* md tmavohnedd farbu, ktord je typickd pre intenzivne zaddené
klobasky.

Povrch venca je na dotyk suchy, hladky a rovnomerne zvrasneny, pricom Creva tesne priliehaji k plnke. Rovnako
to plati aj pre konzistenciu venca.

Charakteristickd chut a jemnost vyrobku st vysledkom vyberu surovin, korenin (najmi borievok) a prirodného
tidenia, ktoré tvori stcast vyrobného procesu.

Chemické zloZenie:

— obsah bielkovin — minimdlne 15,0 %

— obsah vody — maximalne 60,0 %

— obsah tuku — maximalne 35,0 %

— obsah soli — maximélne 3,5 %

— obsah dusi¢nanov (Ill) a dusi¢nanov (V) vyjadreny ako NaNO, — maximdlne 0,0125 %

Vyssie uvedené chemické zlozenie zarucuje tradicnd kvalitu vyrobku. Pomer vytaznosti hotovych vyrobkov
k pouzitému mnozZstvu surového misa je 75 % (+/- 3 %).

3.6. Opis vyrobnej metddy polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1
[clanok 3 ods. 2 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1216/2007]

ZlozZenie:

Miso (100 kg surového misa):

— brav¢ové miso triedy I s obsahom tuku do 15 % — 20 kg
— brav¢ové miso triedy IIA s obsahom tuku do 20 % - 50 kg
— brav¢ové miso triedy III s obsahom tuku do 25 % — 20 kg
— kasky tuhého tuku - 10 kg

Az 50 % bravéového misa triedy IIA alebo III sa méze nahraditf hovadzim masom.
Koreniny (na 100 kg masa):

— Cierne korenie - 0,17 kg

— borievky — 0,12 kg

— cukor - 0,20 kg

Iné:

— zmes na nasolenie [zmes kuchynskej soli (NaCl) a dusitanu sodného (NaNO,)] — priblizne 2 kg
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Potrava o§ipanych pri produkcii bravéového midsa pouzivaného na vyrobu klobdsky ,kietbasa
jalowcowa“:

Potrava sa vztahuje na vykrm na méso a mast. Cielom je produkcia o$ipanych s telesnou hmotnostou do 120 kg
a zvySenym podielom medzisvalového tuku (viac ako 3 %).

— Na vykrm sa nasadzuji pomaly rasttice plemend, pri ktorych je prostrednictvom prislusného kimneho rezimu
mozné dosiahnut pozadovany podiel medzisvalového tuku. Plemendm nasadzovanym na vykrm chyba gén
RN a nositelom génu RYR 1T je maximalne 20 % populdcie.

— Vykrm by sa mal realizovat v troch fdzach — fiza I do priblizne 60 kg, fiza II do priblizne 90 kg a fiza III do
120 kg.

— Na vykrm zvierat do priblizne 90 kg telesnej vahy sa pouzivaji dva druhy krmivovych zmesi (dévok), ktoré
obsahuju:

— ako energetické zlozky: obilninovy Srot — z pSenice, jatmena, raze, ovsa, triticale alebo kukurice. Kuku-
riény Srot a $rot z nahych odrdd ovsa predstavuji az 30 % krmivovej zmesi;

— ako bielkovinové zlozky: Srot z lupiny, bobu obycajného a hrachu, extrahovany s6jovy Srot, extrahovany
Srot z repky olejky, lisované semend repky olejky, krmivové drozdie alebo susené zelené krmivo.

— Krmivové zmesi (ddvky) pre zvieratd od 90 do 120 kg obsahuj:

— ako energetické zlozky: Srot z pSenice, jamena, raze a triticale. Kukuri¢ny Srot a Srot z nahych odrod ovsa
sa v zmesiach (ddvkach) nesmii pouzZivat,

— ako bielkovinové zlozky: srot zo strukovin (lupina, bob obycajny a hrach) extrahovany séjovy Srot,
lisované semend repky olejky alebo extrahovany Srot z repky olejky a susené zelené krmivo.

— Pocas celého cyklu vykrmu v3ak v krmivovych zmesiach (ddvkach) v Ziadnom pripade nie je mozné pouZit:
rastlinné oleje, krmivo Zivoc¢isneho povodu, napr. susené mlieko, susend srvétku, rybiu macku.

— Obsah vyuzitelnej energie (VE) v zmesiach je pocas vietkych fiz vykrmu 12 -13 MJ VE/kg zmesi. Obsah
bielkovin v zmesiach by mal byt priblizne 16 — 18 % pocas prvej fazy vykrmu, 15 — 16 % pocas druhej fazy
vykrmu a priblizne 14 % v zavere¢nej faze.

— Dévky na vykrm mozu pozostavat len zo zmesi jadrového krmiva ako takého, alebo zmesi jadrového krmiva
a objemového krmiva, t. j. zemiakov a zeleného krmiva.

Fazy vyroby klobdsky ,kielbasa jalowcowa*:

Fiza 1 — Pripravné nakrdjanie vSetkych masovych zloziek. Zabezpecenie jednotnej velkosti vietkych kiskov masa
(priemer priblizne 5 cm).

Fiza 2 - Tradi¢né nasolenie (suchd met6da) na asi 48 hodin prostrednictvom pouzitia zmesi na nasolenie.

Fiza 3 — Mechanické spracovanie: Nakrdjanie mésa triedy I na kuasky s velkostou priblizne 20 mm, misa triedy
[IA na kusky s velkostou priblizne 8 mm a madsa triedy Il na kisky s velkostou priblizne 3 mm
a nasledne zmiesanie s 5 kg ladu.

Fdza 4 — ZmieSanie vietkych misovych zloziek a korenin: ¢ierneho korenia, cukru a borievok, ktoré sa podrvia
bezprostredne pred pridanim do miesacieho stroja.

Fiza 5 — Naplnenie do prirodnych bravéovych ¢riev s priemerom viac ako 32 mm alebo bielkovinovych criev
s priemerom 36 mm, stoCenie na valéeky a vytvarovanie do tvaru vencov. Na vyrobu klobdsok sa mozu
pouzit dva druhy ¢riev:

— mensie vence v malych brav€ovych ¢revich s hmotnostou 0,5 kg,
— vidsie vence v bielkovinovych ¢revich s hmotnostou 0,8 kg.

Fdza 6 — Zavesenie pri teplote maximalne 30 °C na dve hodiny. Predsusenie povrchu, ,rozloZenie“ jednotlivych
zloziek vo vntri klobdsky.

Fiza 7 — SuSenie povrchu a tradi¢né zaddenie horticim dymom (asi 120 mindt) a pecenie, pokial teplota vo
vniitri klobdsok nedosiahne aspori 70 °C.
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Fiza 8 — Klobasky sa nechaji 24 hodin chladit.

Fiza 9 — Zatdenie studenym dymom, pricom sa pouZiji bukové hobliny a borievkové vetvicky (priblizne
120 mindt) a ndsledné susenie pri teplote 14 — 18 °C pocas 3 — 5 dni, aZ pokial sa nedosiahne pozadovana
vytaznost 75 % (+- 3 %).

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [¢ldnok 3 ods. 3 nariadenia Komisie (ES) ¢ 1216/2007]
Specificky charakter vyrobku ,kietbasa jatowcowa* vyplyva z niekolkych pre tento vyrobok typickych vlastnosti:

— jemnosti a $pecifickych vlastnosti misa,
— vynimo¢nej chuti a vone,
— jednotného tvaru.

Jemnost, §tavnatost, ako aj §pecifické vlastnosti misa:

Bravéové miso, ktoré pochddza z osipanych pomaly rastiicich plemien vykimenych na telesni hmotnost pri-
blizne 120 kg, a ktoré vykazuje genetické vlastnosti popisané v bode 3.6, predstavuje podstatni zlozku vyrobku
,kietbasa jalowcowa“, ktord ovplyviiuje jeho Specificky charakter. Dodrzanie tychto poziadaviek vedie k dosiahnu-
tiu podielu medzisvalového tuku presahujiceho 3 %, ktory zarucuje chufové a technologické vlastnosti misa,
ktoré st nevyhnutné pre vyrobu klobdsky ,kielbasa jalowcowa“. Pouzitie takychto surovin a dodrziavanie tradi¢nej
met6dy vyroby, hlavne v tychto fizach: nakrdjanie, nasolenie a tdenie, zarucuje, Ze klobdska ,kielbasa jalowcowa*
je vynimocne jemnd a $tavnata.

Vynimo¢nd chut a vona:
Specificky charakter vyrobku ,kietbasa jatowcowa“ je spojeny najmi s jeho jedine¢nou chutou a vorou, ktoré s
vysledkom pouzitia borievok pocas vyrobného procesu. Podrvenie borievok bezprostredne pred zacatim

vyrobného procesu zvyraziuje charakteristickt chut klobdsky a prispieva k jej Specifickému charakteru, zatial ¢o
pouzitie borievok pocas procesu tidenia pridava klobdske na chuti a zvyraziuje jej vynimo¢nii vonu.

Jednotny tvar:

Je to préve jej tvar, ktory klobasku ,kietbasa jalowcowa“ odliduje od inych vyrobkov tohto typu. Preddva sa len
v dvoch velmi podobnych tvaroch, vdaka comu ju mozu spotrebitelia lahko rozpoznat. ,Kietbasa jalowcowa* ma
vzhlad rovnomerne zvrasneného valéeka stoceného do tvaru venca. Méd charakteristicky tvar praslena bez pozdlz-
nych prelia¢in na povrchu.

3.8.  Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]
Tradi¢né suroviny:

1. Borievky

AN«

,Z dreva borievky sa pri paleni $iri prijemnd intenzivna vora“ — tak je jedna z uslachtilych vlastnosti
borievkovych krov, ktoré sii na dzemi Polska rozsirené uz niekolko storo¢i, popisana v publikécii ,Wielka
Encyklopedia Powszechna Ilustrowana“ (Velkd ilustrovand vSeobecnd encyklopédia) z roku 1903.
V encyklopédii sa dalej uvddza, Ze vetvicky, hobliny a bobule borievok sa mézu pouzit pocas procesu tidenia
na to, aby miso ziskalo vynikajicu chut a vonu. Dokumenty z druhej polovice 19. stor. dokazujt, Ze borievky
sa uz vtedy pouzivali ako korenie alebo prisada do misovych pokrmov a vyrobkov. V encyklopédii
JEncyklopedyja Powszechna®, ktord vysla v roku 1863 vo VarSave, sa uvddza, Ze borievky maji korenist,
horko-sladkti chuf a prijemnd vofu a Ze sa Casto pouZivaji na dochucovanie. Standardny vyrobny postup
klobdsok s pouzitim zrniek borievok a zahffiajiic idenie borievkovym dymom bol v Polsku zavedeny uZ na
prelome 40. a 50. rokov 20. storocia (pozri ¢lanok v odbornom casopise masového priemyslu ,Gospodarka
Miesna“ (r. 1954 €. 3) s ndzvom ,Regulacja asortymentéw wedlin na zaopatrzenie rynku*).

2. BravCové miso

Obsah medzisvalového tuku v mise osipanych chovanych na vyrobu klobdsky ,kielbasa jalowcowa“ musi byt
viac ako 3 %, t. j. mdso musi byt ,mramorované“, aby vyrobok ziskal poZzadovani jemnost, $tavnatost, ako aj
svoju vynikajicu chut. Pouzitie takéhoto misa md rozhodujici vplyv na kvalitu a 3pecificky charakter
hotového vyrobku a je v stlade s tradi¢nou metédou vyroby.
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Tradi¢nd metdda vyroby a zloZenie:

Udenie je sposob konzervécie misa a najrozsirenejSou metédou tidenia bolo tdenie borievkovym dymom, ktoré
je zaznamenand uZ v starych polskych rukopisoch, ako napr. pozndmkach anonymného spravcu $lachtického
sidla z 80. rokov 18. stor, v ktorych sa nachddzajii recepty na spracovanie misa (AGAD Warszawa, ,Zbior
z Muzeum Narodowego®, signatiira 1249). O oblube tdenia misa borievkovym dymom sa docitame aj v diele
polského ndrodného barda Adama Mickiewicza, ktory v epose ,Pdn Tadeds“ z roku 1834 opisuje ranajky v §lach-
tickom sidle takto: ,nakrdjany jazyk a Sunka — vSetko vynikajice, podomdcky vyrobené, v komine zatdené
borievkovym dymom.*

Tradicia dochucovania a tdenia misa s pouzitim borievok sa pestovala v miestnych a regiondlnych obmendch
nielen odlisnych technoldgii, ale niekedy aj s pouzitim inych druhov misa. Ako uvddza W. Leg v spise
,Z doswiadczen przy produkeji wedlin®, [,Gospodarka Migsna“ (r. 1953, ¢. 6)], pri vyrobe klobdsky ,kielbasa
jalowcowa“ sa experimentovalo aj s divinou (zajacie alebo diviac¢ie mdso s pridanim bravcového madsa). Tieto
klobdsky mali inti chut, ale receptiira (pre$pikovanie a Gdenie borievkami) bola vo svojej podstate v§ade rovnaka.
Odbornik na masovy priemysel, ktory cestoval po regiéne Kurpie, sa o regiondlnej podobe klobdsky ,kietbasa
jatowcowa“ v ¢lanku o regiondlnych 3pecialitich — méasovych vyrobkoch, uverejnenom v Casopise ,Gospodarka
Migsna“ (r. 1950, ¢. 7 — 8), vyjadril nasledovne: ,Klobdska z Myszyniec v regiéne Kurpie zaidend borievkovym
dymom a obsahujtca zrnka borievok. Suchd, vynikajica charakteristickd voria a chut.”

Po roku 1945 sa Polsko v stilade s doktrinou centrdlneho pldnovania rozhodlo vybudovat misovy priemysel
zalozeny na velkych spracovatelskych zdvodoch. S cielom zlepsit kvalitu a chut bola zavedend $tandardizécia
vyrobkov a technoldgii zaloZenych na tradi¢nych receptirach. ,Kielbasa jalowcowa“ sa ako ndzov vyrobku prvy-
krdt objavuje v normdch na reguldciu obchodu s potravinami z rokov 1947 a 1948. V roku 1954 bola pre
klobasku ,kielbasa jalowcowa“ vypracovana jednotnd norma, z ktorej sa neskdr vypracovala norma Centrély pre
misovy priemysel z roku 1964 (Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Warszawa 1964), z ktorej
vychddza predlozena Ziadost.

Tieto normy boli vypracované s cielom zarucif najvy$siu moznd kvalitu vyrobku ,kietbasa jalowcowa“. Hoci
norma, z ktorej vychddza tdto Ziadost, uz nie je zdviznd, este stdle predstavuje najvyssi Standard pri vyrobe
klobasky ,kietbasa jalowcowa*“.

3.9.  Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [¢ldnok 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Vzhladom na $pecificky charakter klobdsky ,kielbasa jalowcowa“ kontroldm podlieha najma:
1. Kvalita surovin pouzitych v rdmci procesu vyroby (bravcéové miso, koreniny) vratane:

— technologickej vhodnosti misa,

— druhu krmiv pouzitych pri vykrme,

— doby nasolenia,

— korenin pouzitych pocas procesu vyroby klobasky ,kielbasa jalowcowa“ a pomeru, v ktorom sa pouzivaju.
2. Proces udenia klobdsky ,kietbasa jalowcowa*

Pocas kontroly je potrebné preverit:

— zachovanie teploty pri tradicnom tideni horicim dymom a teploty pri dalsom tepelnom posobent,

— zachovanie doby a teploty pri opakovanom tdeni studenym dymom,

— poutzitie bukovych hoblin a borievkovych vetviciek pri Gdeni studenym dymom.
3. Kvalita hotového vyrobku:

— obsah bielkovin,

— obsah vody,

— obsah tuku,

— obsah chloridu sodného,

— obsah dusi¢nanov (Ill) a (V),

— chut a vona.

4. Tvar vyrobku
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Frekvencia kontrol:

Kontroly vo vysSie uvedenych fazach vyroby sa vykonavaji raz za dva mesiace. Pri riadnom priebehu vsetkych fiz
vyroby sa mozZe frekvencia kontrol znizif na dve kontroly rocne.

V pripade vyskytu nezrovnalosti v rdamci ktorejkolvek fazy vyroby sa frekvencia kontrol v rdmci danej fazy zvysi
(na jednu kontrolu za dva mesiace). Kontroly v rdmci ostatnych fiz vyroby je nadalej mozné vykondvat raz za
Sest mesiacov.

4. Urady alebo orginy overujiice dodrziavanie $pecifikicie vyrobku
4.1. Ndzov a adresa

Nézov: Glowny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa (VarSava)

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

X verejny [ stkromny

4.2.  Osobitné vilohy tiradu alebo orgdnu

Vyssie uvedeny orgdn nesie zodpovednost za kontroly celej Specifikicie.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZTS
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
KIELBASA MYSLIWSKA*
ES ¢.: PL-TSG-0007-0053-19.3.2007
1.  Nazov a adresa skupiny Ziadatelov

Nézov: Zwigzek ,Polskie Migso*

Adresa: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa (Varsava)
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Clensky stit alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku
3.1.  Ndzov na zdpis do registra [cldnok 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

,Kietbasa mysliwska“

3.2. Uvedte, prosim, & ndzov
— [ je $pecificky sdim o sebe

— [ vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

Nézov ,kietbasa mysliwska“ vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. Specificky charakter vyrobku je vyjadreny uz
v jeho ndzve, ktory je etymologicky odvodeny od slov ,mysliwy“ (polovnik, lovec) a ,myslistwo* (polovnictvo)
a naznacuje jeho povodné vyuzitie: polovnici Gdeniny tohto druhu pévodne pouzivali ako suchy proviant. Vdaka
svojej trvanlivost a praktickosti sa ,kietbasa mysliwska“ stala idedlnou sticastou proviantu, ktory si udia so sebou
bréavali na vychddzky a vylety a na dlhsie pobyty na miestach, kde sa d4 len tazko obstarat teplé jedlo. Postupom
Casu sa tento vyrobok stal rozsirenejsim, avSak jeho ndzov sa nezmenil.
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3.3.  Ziada sa vyhrada ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) & 509/2006

— [ zépis do registra s vyhradou ndzvu
— [ zdpis do registra bez vyhrady ndzvu

3.4.  Druh vyrobku

Trieda 1.2 — Masové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd’)

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktori sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1 [cldnok 3 ods. 1
nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

JKietbasa mysliwska“ je kritka tmavohned4 klobdska s rovnomerne zvrasnenym povrchom (bez pozdiznych pre-
liacin). Je stocend to poloblitka a zvycajne rozdelend na dve casti (ktoré nie st v bode stocenia oddelené) s dlzkou
asi 15 cm a priemerom viac ako 32 mm.

Povrch klobdsky ,kielbasa mysliwska“ méd tmavohnedi farbu. V priereze je vidno tmavocervené kisky bravéového
misa triedy I a svetlocervené kiasky bravéového misa triedy IL

Povrch je na dotyk hladky, suchy a rovnomerne zvrdsneny.

Klobasku ,kielbasa mysliwska“ charakterizuje chut zjemneného, nasoleného, peceného a tdeného bravéového
misa a pridanych korenin.

Popri tejto $pecifickej chuti ju od inych vyrobkov odlisuje aj jej jemnost.

Chemické zlozZenie:

— obsah bielkovin — minimélne 17,0 %

— obsah vody — maximalne 55,0 %

— obsah tuku — maximadlne 45,0 %

— obsah soli — maximdlne 4,5 %

— obsah dusi¢nanov (Ill) a dusi¢nanov (V) vyjadreny ako NaNO, — maximdlne 0,0125 %

Vyssie uvedené chemické zloZenie zarucuje tradi¢nt kvalitu vyrobku. Pomer vytaznosti hotovych vyrobkov
k pouzitému mnozstvu surového masa nesmie presiahnut 68 %.

3.6. Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1 [cldnok 3 ods. 2
nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

ZlozZenie:

Miso (100 kg surového misa):

— brav¢ové miso triedy I s obsahom tuku do 15 % — 30 kg

— brav¢ové miso triedy IIA s obsahom tuku do 20 % - 50 kg

— brav¢ové miso triedy III s obsahom tuku do 25 % — 20 kg

Az 50 % bravcového misa triedy IIA alebo III sa moZe nahradit hovddzim masom.
Koreniny (na 100 kg misa)

— Cierne korenie — 0,15 kg

— borievky — 0,10 kg

— Cerstvy cesnak — 0,10 kg

— cukor - 0,20 kg

Iné:

— zmes na nasolenie [zmes kuchynskej soli (NaCl) a dusitanu sodného (NaNO,)] — priblizne 2 kg

— zmes na zjemnenie (pozostdvajica z: 1 litra 10 % konzumného octu, 1 litra vody, 1 litra repkového alebo
slne¢nicového oleja) — 3 litre
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Potrava o§ipanych pri produkcii bravéového midsa pouzivaného na vyrobu klobdsky ,kielbasa
mys$liwska“:
Potrava sa vztahuje na vykrm na méso a mast. Cielom je produkcia o$ipanych s telesnou hmotnostou do 120 kg

a zvySenym podielom medzisvalového tuku (viac ako 3 %).

— Na vykrm sa nasadzuji pomaly rastiice plemend, pri ktorych je prostrednictvom prislusného kimneho rezimu
mozné dosiahnut pozadovany podiel medzisvalového tuku. Plemendm nasadzovanym na vykrm chyba gén
RN a nositelom génu RYR 1T je maximalne 20 % populdcie.

— Vykrm by sa mal realizovat v troch fdzach — fiza I do priblizne 60 kg, fiza II do priblizne 90 kg a fiza III do
priblizne 120 kg.

— Na vykrm zvierat do 90 kg telesnej vdhy sa pouZivaji dva druhy krmivovych zmesi (davok), ktoré obsahuj:

— ako energetické zlozky: obilninovy $rot — z pSenice, jaCmenia, raZe, ovsa, triticale alebo kukurice. Kuku-
riény Srot a $rot z nahych odrod ovsa moézu predstavovat az 30 % krmivovej zmesi,

— ako bielkovinové zlozky: $rot z lupiny, bobu obycajného a hrachu, extrahovany séjovy Srot, extrahovany
$rot z repky olejky, lisované semend repky olejky, krmivové drozdie alebo susené zelené krmivo.

— Krmivové zmesi (ddvky) pre zvieratd od 90 do 120 kg obsahuju:

— ako energetické zlozky: Srot z pSenice, jaCmena, raze a triticale. Kukuri¢ny Srot a Srot z nahych odrod ovsa
sa v zmesiach (ddvkach) nesmt pouzZivat,

— ako bielkovinové zlozky: Srot zo strukovin (lupina, bdb obecny a hrach) extrahovany séjovy 3rot, lisované
semend repky olejky alebo extrahovany $rot z repky olejky a susené zelené krmivo.

— Pocas celého cyklu vykrmu viak v krmivovych zmesiach (ddvkach) v Ziadnom pripade nie je mozné pouzit:
rastlinné oleje, krmivo Zivoc¢iSneho pdvodu, napr. susené mlieko, susend srvatku, rybiu macku.

— Obsah vyuzitelnej energie (VE) v zmesiach je pocas vietkych fiz vykrmu 12 -13 MJ VE/kg zmesi. Obsah
bielkovin v zmesiach by mal byt priblizne 16 — 18 % pocas prvej fizy vykrmu, 15 — 16 % pocas druhej fzy
vykrmu a priblizne 14 % v zdverecnej faze.

— Dévky na vykrm moézu pozostdvat len zo zmesi jadrového krmiva ako takého, alebo zmesi jadrového krmiva
a objemového krmiva, t. j. zemiakov a zeleného krmiva.
Fazy vyroby klobdsky ,kietbasa my$liwska*:

Fiza 1 — Pripravné nakrdjanie vSetkych masovych zloziek. Zabezpecenie jednotnej velkosti vietkych kaskov
mésa (priemer priblizne do 5 cm).

Fiza 2 — Tradi¢né nasolenie (suchd metdda) na asi 48 hodin prostrednictvom pouZitia zmesi na nasolenie.
Fiza 3 ~ — Mechanické spracovanie: Nakrdjanie mdsa triedy 1 na kisky s velkostou priblizne 20 mm, misa

triedy IIA na kiisky s velkostou priblizne 8 mm a madsa triedy Il na kisky s velkostou priblizne
3 mm a ndsledne rozrobenie s 2 kg ladu.

Fidza 4  — Pridanie zmesi na zjemnenie k misu triedy I a triedy IIA — dokladné premiesanie.

Fdza 5 — Pridanie nakrdjaného brav¢ového misa triedy III a korenin — dékladné premiesanie.

Fiza 6  — Naplnenie do prirodnych bravéovych ¢riev s priemerom viac ako 32 mm a stocenie na Casti dlhé asi
15 cm.

Fiza 7  — Zavesenie pri teplote maximdlne 30 °C na dve hodiny. Predsusenie povrchu, ,rozloZenie* jednotli-

vych zloziek vo vnitri klobésky.

Fiza 8  — SuSenie povrchu a tradiéné zatdenie horticim dymom (asi 135 mindt) a pecenie, pokial teplota vo
vniitri klobdsok nedosiahne aspori 70 °C.

Stupeit 9 — Klobdsky sa nechaju vychladnit a dalej ochladit na teplotu menej ako 10 °C.

Stupent 10 — Susenie pri teplote 14 — 18°C a 70 — 80 % vlhkosti vzduchu pocas 5 — 7 dni, az pokial sa
nedosiahne pozadovand vytaznost (maximdlne 68 % pouzitého surového misa).
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3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 3 nariadenia Komisie (ES) ¢ 1216/2007]
Specificky charakter vyrobku ,kietbasa mysliwska“ vyplyva z niekolkych pre tento vyrobok typickych vlastnosti:

— jemnosti, $tavnatosti, ako aj Specifickych vlastnosti masa,
— vynimo¢nej chuti a vone,

— kratkeho charakteristického tvaru,

— vynimo¢nej trvanlivosti.

Jemnost, §tavnatost, ako aj §pecifické vlastnosti masa:

Bravéové miso, ktoré pochddza z osipanych pomaly rastiicich plemien vykimenych na telesni hmotnost pri-
blizne 120 kg, a ktoré vykazuje genetické vlastnosti popisané v bode 3.6, predstavuje podstatni zlozku vyrobku
,kietbasa mysliwska*, ktord ovplyviiuje jeho Specificky charakter Dodrzanie tychto poziadaviek vedie k dosiahnu-
tiu podielu medzisvalového tuku presahujiceho 3 %, ktory zarucuje chufové a technologické vlastnosti misa,
ktoré st nevyhnutné pre vyrobu klobdsky ,kietbasa mysliwska“. Pouzitie takychto surovin a dodrziavanie tradi¢nej
met6dy vyroby, hlavne v tychto fizach: nakrdjanie, nasolenie a tidenie, zarucuje, Ze klobdska ,kielbasa mysliwska“
je vynimocne jemnd a $tavnatd.

Préve pridanie Specidlne vybranej zmesi na zjemnenie, pozostdvajiicej z octu, vody a repkového alebo slne¢-
nicového oleja, doddva masu, ktoré sa na vyrobu klobédsky ,kietbasa mysliwska“ pouziva, jeho jemnost.

Vynimoénd chut a vona:

Préve chut a vona st znakmi, ktoré klobasku ,kielbasa mysliwska“ odliujii od inych klobdsok Vznikaji vdaka tomu,
Ze pri vyrobe sa v $pecifickom pomere pouZivaji starostlivo vybrané koreniny: ¢ierne korenie, borievky, cukor, ako aj
zmes na nasolenie a erstvy cesnak, ktory je pre tento vyrobok typicky, a takisto zmes na zjemnenie.

Vyrobok ziskava svoju vynimocnt chut vdaka tdeniu a suSeniu a najmi vdaka prediZzenému trvaniu susenia,
ktoré je pre klobasku ,kielbasa mysliwska“ typické.

Krdtky charakteristicky tvar:

Specificky charakter klobasky ,kietbasa mysliwska“ je spojeny najmi s jej jedineénym tvarom ,Kietbasa mysliwska*
je krdtka klobdska, ktord ma vzhlad rovnomerne zvrasneného poloblika a zvycajne je rozdelend na dve Casti
(ktoré nie sti v bode stocenia oddelené).

Klobasku ,kietbasa mysliwska“ charakterizuje najmi jej vynimoc¢nd praktickost. Jej poznavacim znamenim je jej
tvar, pricom ako vyrobok je vynimoc¢ne praktickd, ¢o sa ceni hlavne na réznych vyletoch a cestich.

Vynimo¢nd trvanlivost:

Vynimoc¢na trvanlivost klobdsky ,kietbasa mysliwska®, ktord tvori najma sticast proviantu polovnikov a turistov, je

takisto jednou z jej podstatnych charakteristik, ktorti je mozné dosiahnut vdaka tradiénému pouzitiu Cerstvého
cesnaku a predlZeniu zédverecného susenia v ramci poslednej fizy produkcie tohto vyrobku.

3.8. Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [¢ldnok 3 ods. 4 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1216/2007]
Tradi¢né suroviny a zloZenie:
1. Brav¢ové miso z tradi¢ne chovanych osipanych:
Obsah medzisvalového tuku v mise osipanych chovanych na vyrobu klobdsky ,kietbasa mysliwska“ musi byt
minimélne 3 %, t. j. miso mus{ byt ,mramorované®, aby vyrobok ziskal poZadovanii jemnost, $tavnatost, ako

aj svoju vynikajacu chut. Pouzitie takéhoto mdsa md rozhodujici vplyv na kvalitu a $pecificky charakter
hotového vyrobku a je v stlade s tradi¢nou metédou vyroby.

2. Dokladne vybrané koreniny:

Pouzitie dokladne vybranych korenin (Cierne korenie, borievky, cukor a zmes na nasolenie, ako aj Cerstvy ces-
nak, ktory je pre tento vyrobok typicky a zmes na zjemnenie) a pomer, v ktorom ich mozné vo vyrobku ndjst,
vychddzaji bezprostredne zo skiisenosti a dlhodobej tradicie vyroby masovych vyrobkov v Polsku.
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3.9.

Tradi¢nd metdda vyroby:

Lov po stdrocia podliehal vlastnym pravidlim a zvyklostiam. S opismi lovu sa stretdvame aj v polskej literatire,
vratane ndrodného eposu ,Pin Tadeds“ od Adama Mickiewicza z roku 1834. Polovacky mali takmer charakter
oslavy, plnej ritudlov a symboliky — ako napr. tribenie na roh na zahdjenie lovu, pasovanie za polovnika a hody
pri prilezitosti ukoncenia lovu. Polovnicke zdruzenia a zvizy, ktoré vznikli neskér, tieto tradicie prevzali a pestuji
ich az dodnes.

Neoddelite[nou a samozrejmou stcastou vybavenia kazdého polovnika bola a je polovnicka kapsa, do ktorej sa
okrem iného odkladal suchy proviant na celodenné pochddzky lesom. Opis polovnickych jeddl je mozné ndjst
i v literatdre, okrem iného v uz spomenutom diele ,Pan Tadeds“. Neodmyslitelnou sticastou proviantu na chvile
oddychu boli susené a Gdené, t. j. relativne trvanlivé, klobasky.

Nézov ,kielbasa mysliwska“ sa s najvicSou pravdepodobnostou zacal pouzivat v medzivojnovom obdobi 20. stor.,
kedy vyroba tddenin v Polsku, konkrétne v pocetnych malych misospracovatelskych zdvodoch, zaznamenala
zna¢ny rozmach, ako sa uvddza v odbornom casopise ,Gospodarka Migsna“ ¢. 1-2 z roku 1949.

Siroky trh sa klobdske ,kietbasa mysliwska“ podarilo v Polsku dobyt po druhej svetovej vojne. V stilade s nariade-
nim Ministerstva pre misovy a mliekarensky priemysel ¢. 485 z 3. novembra 1953, sa klobdska ,kielbasa
mysliwska“ zahrnula do oficidlneho zoznamu ddenin uréenych pre trh. Z dévodu zlepsenia kvality doslo k $tan-
dardizécii receptiry a technologickej dokumentdcie v stlade s normou RN-54/MPMiMI-Mies-58 z 30. decembra
1954 a v stlade s internym nariadenim ¢&. 21, ktoré Centrala pre masovych priemysel vydala vo Varave v roku
1964. ,Kielbasa mysliwska“ je este aj v dnesnej dobe jednou z najpopuldrnejsich a najcastejsie konzumovanych
udenin.

Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [¢ldnok 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]
Vzhladom na $pecificky charakter klobasky ,kietbasa mysliwska“ kontroldm podlieha najma:
1. Kvalita surovin pouzitych v rdmci procesu vyroby (bravéové miso, koreniny) vritane
— technologickej vhodnosti misa,
— druhu krmiv pouzitych pri vykrme,
— doby nasolenia,
— korenin pouzitych pocas procesu vyroby klobésky ,kietbasa mysliwska“ a pomeru, v ktorom sa pouZivaji.
2. Proces udenia klobdsky ,kietbasa my§liwska“
Pocas kontroly je potrebné preverit:
— zachovanie teploty pri tradi¢nom tden{ horticim dymom a teploty pri dalsom tepelnom posobeni,
— zachovanie doby a teploty pri opakovanom tdeni studenym dymom,
— pouzitie bukovych hoblin pri tiden studenym dymom.
3. Kvalita hotového vyrobku:
— obsah bielkovin,
— obsah vody,
— obsah tuku,
— obsah chloridu sodného,
— obsah dusi¢nanov (Ill a V),
— chuf a vona.
4. Tvar vyrobku.

Frekvencia kontrol:

Kontroly vo vysSie uvedenych fizach vyroby sa vykonaji raz za dva mesiace. Pri riadnom priebehu vetkych fiz
vyroby sa moze frekvencia kontrol zniZit na dve kontroly rocne.

V pripade vyskytu nezrovnalosti v rdmci ktorejkolvek fizy vyroby sa frekvencia kontrol v rdmci danej fizy musi
zvysit (na jednu kontrolu za dva mesiace). Kontroly v rdmci ostatnych fiz vyroby je nadalej mozné vykonévat raz
za Sest mesiacov.
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4. Urady alebo orginy overujiice dodrZiavanie $pecifikicie vyrobku
4.1. Ndzov a adresa
Nézov: Gléwny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno- Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa (VarSava)
POLSKA/POLSKO
Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —
verejny [ sikromny
4.2.  Osobitné tilohy tiradu alebo orgdnu
VysSie uvedeny orgdn nesie zodpovednost za kontroly celej $pecifikdcie.
ZIADOST O ZAPIS ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY DO REGISTRA
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
»OLEJ] RYDZOWY*
ES ¢ PL-STG-007-0049-28.12.2006
1.  Ndzov a adresa skupiny Ziadatelov
Nézov skupiny alebo organizéicie:
»SemCo“ S.G.N.i P. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych — Tlocznia Oleju,
Krzysztof Gatkowski — Zaklad Wytlaczania Oleju i Wyrdb Kitu,
Zakfad Doswiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Rodlin w Gorzyniu
Adresa: Smilowo 16
64-500 Szamotuly
POLSKA/POLSKO
Tel. +48 612920402; +48 603137517
E-mail: info@semco.pl
2. Clensky stit alebo tretia krajina
Pol'sko
3. Specifikicia vyrobku
3.1.  Ndzov, ktory sa md zapisat
,Olej rydzowy*
3.2.  Ide o ndzov, ktory
— [ je $pecificky sdm o sebe
— [ vyjadruje $pecificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Na vyrobu ,oleja rydzowého” (oleja z tzv. nepravého lanu) sa pouZiva rastlina lani¢nik siaty, Camelina sativa, ktord
sa v Pol'sku ludovo nazyva ,rydz¢, ,rydzyk®, ,ryzyk* alebo zriedkavejsie ,lennica“.
V niektorych polskych regiénoch je zndmy len ludovy ndzov tejto rastliny, t. j.: ,rydz, ktory je odvodeny na
zaklade hrdzavej farby jej semiacok. Tato farba sa podobd farbe rozsirenej huby, rydzika pravého (lactarius
deliciosus), ktord rastie na tzemi celého Pol'ska. Vzhladom na hrdzavii farbu semiacok lani¢nika siateho sa teda
olej ziskavany z tejto rastliny nazyva ,olej rydzowy*.
3.3. Ak sa ziada vyhrada ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006

— [ Zapis do registra s vyhradou ndzvu

— X Zdpis do registra bez vyhrady ndzvu
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3.4.  Druh vyrobku

Trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, oleje atd’.)

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktori sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1

,Olej rydzowy* je Cira, priehladnd olejovitd tekutina hrdzavej farby s malym mnozstvom usadenin v spodnej Casti.
Podla toho, ¢i ide o jarni alebo zimnd odrodu rastliny (Camelina sativa, Camelina silvestris), md olej zlatd az cre-
venohnedd farbu. Farba tiez zdvisi od teploty, na ktori sa zahrievaji semiacka. ,Olej rydzowy“ md priznacndi
cibulova a hor¢icovii chut a silnd a prenikavi voriu.

,Olej rydzowy* md tieto fyzikdlno-chemické vlastnosti:

— kyslost — neprevysuje 6 mg KOH/g,

— peroxidové islo, vyjadrené v miliekvivalentoch aktivneho kyslika na kg — nie je vyssie ako 6,
— i6dové ¢islo: 140 — 160,

— teplota tuhnutia: —15°C az -18 °C.

,Olej rydzowy“ je mozné dlhodobo skladovat, na rozdiel od inych olejov s podobnym zloZenim a pomerom
nasytenych a nenasytenych mastnych kyselin. Dovodom je vysoky obsah prirodzenych antioxidantov patriacich
do skupiny tokoferolov (vitamin E), priblizne 550 — 1 100 mg/kg oleja.

Uvedeny olej ma nizky obsah nasytenych kyselin, 10 — 11 %, pricom nenasytené kyseliny tvoria priblizne 90 %
celkového obsahu, z toho 36 % predstavuji mononenasytené a 50 az 60 % polynenasytené kyseliny.

3.6.  Opis vyrobnej metddy polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktory(-ii) sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 3.1

1. fiza — Ziskavanie semiacok:

Semiacka sa ziskavaju z jarnej alebo zimnej odrody lani¢nika siateho. Této rastlina sa vysieva na jesen
alebo na jar, podla typu odrody.

Zber uvedenej rastliny sa uskuto¢iuje jednorazovo, po dozreti semiacok.

2. fdza — SuSenie a Cistenie semiacok:

Proces suSenia sa zacina do Siestich hodin po zbere. Semiacka je potrebné susit, az kym ich vlhkost
nedosiahne 7 — 12 %.

Nasleduje ¢istenie semiacok, je potrebné, aby hodnota Cistoty bola vyssia ako 98 %.

3. fdza — Priprava na lisovanie:
Prvym pripravnym krokom je drvenie semiacok za pomoci valca s hladkym povrchom.

4. fiza — Uprava semiacok:
Podrvené semiacka sa v kotli s vodnym pldstom alebo v kotli s nahriatymi plechmi zahrejii na 38 °C.

5. fiza — Lisovanie:

Na ziskanie oleja s pozadovanymi fyzikdlno-chemickymi vlastnostami je potrebné uskuto¢nit lisovanie
vylu¢ne na lisoch, ktoré nezvysia teplotu podrvenych semiacok nad 38 °C.

6. faza — Cistenie oleja:
Cistenie oleja prebicha prostrednictvom sedimentdcie, t. j. procesu, pocas ktorého sa tazsie Castice usa-

dzujt na dne nadoby pri izbovej teplote pocas 7 az 10 dni. Po uplynuti tejto doby je hornd vrstva oleja
vhodnd na spotrebu.

Olej sa Ziadnym spdsobom nerafinuje.

7. fdza — Skladovanie oleja:

Olej sa skladuje na suchom mieste, ktoré nie je vystavené priamemu slne¢nému svetlu, pri teplote 4 °C
az 20 °C. Sposob skladovania ovplyviiuje kvalitu oleja.
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Nedovoleny postup:

V zdujme zachovania prizna¢nych vlastnosti oleja nie je pri vyrobe povolené:

— zahrievanie semiacka na teplotu vyssiu ako 38 °C,

— pouzivanie lisov, ktoré pri lisovani vyrazne zvysia teplotu nad uvedenych 38 °C,

— zvySenie tlaku pocas lisovania oleja nad 300 A.

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny

Specificky charakter uvedeného oleja spociva v niekolkych zékladnych vlastnostiach tohto vyrobku:
— vynimo¢nd chuf a vona,

— farba,

— fyzikélno-chemické zloZenie,

— dlhodobd skladovatelnost.

Chut a vona:

Uvedeny olej sa od inych podobnych vyrobkov odlisuje svojou prizna¢nou chutou s citelnym podténom cibule
a horcice, ako aj prijemnou jemne silnou vénou bez aromatickych pridavkov.

Farba:

Uvedeny olej ma hrdzavii farbu.

Fyzicko-chemické zlozenie:

Specifickost uvedeného oleja spociva najmi v jeho vyzivnej hodnote a pestrom chemickom zlozeni. Obsahuje
mnozstvo latok dolezity ch pre zdravii vyzivu, najmé polynenasytené mastné kyseliny (PUFA).

Tieto kyseliny tvoria 50 az 60 % obsahu uvedeného oleja, pricom kyseliny typu omega 3 predstavuji 35 % az
40 % a kyseliny typu omega 6 predstavuji 15 az 20 %. Vdaka tymto vlastnostiam je ,olej rydzowy“ jednym
z najvacsich zndmych rastlinnych zdrojov kyselin typu omega 3.

Dlhodob4d skladovatelnost:

Uvedeny olej je aj napriek vysokému obsahu kyselin trvanlivy a vhodny na spotrebu pocas siestich mesiacov od
datumu vyroby, pokial sa dodrzia podmienky skladovania. Dlhodobii trvanlivost si uchovdva vdaka obsahu
antioxidantov zo skupiny tokoferolov (vitamin E, priblizne 550 — 1100 mg/kg oleja). Toto je dalsia vlastnost
potvrdzujiica osobitny charakter tohto produktu.

3.8.  Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Tradi¢nd surovina:

Zékladnou surovinou, ktord sa pouziva na vyrobu uvedeného oleja, je rastlina lani¢nik siaty (tzv. nepravy lan),
ktora patrl’ do celade kapustovitych (Cruciferae) rodu Tani¢nik, ktor)’r zahffia viacero druhov. Na vyrobu oleja sa
pouzivaji odrody lani¢nika siateho: jarnd (Camelina sativa) a zimna (Camelina silvestris). Lani¢nik je rastlina so
7ltobielym kvetenstvom predizeného tvaru, ktorej vyska dosahuje 30 az 100 cm. Plodom [anicnika je mald
bobulka hruskovitého tvaru (3 az 7 mm), ktord ¢oskoro zdrevnatle a stvrdne. Tato mald bobulka obsahuje pri-
blizne 10 semiacok hrdzavej alebo hrdzavozltej farby, ktoré st dlhé 0,6 az 2,6 mm. Rastlinu moZno pestovat na
lahsich a pieso¢natych podach.

Rastlina pochddza z Blizkeho vychodu. Z vyskumu dejin pestovania uvedenej rastliny vyplyva, Ze na polskom
tizemi sa pri vykopavkach v Strzegom Slaski nasli aj semiacka tejto rastliny pochddzajice z doby bronzovej, t. j.
z doby pred 3 000 rokmi (potvrdenie tejto informacie mozno ndjst v ¢lanku od prof. F. Dembinskeho ,Rosliny
oleiste“ (Olejniny) z roku 1966. Rovnako aj botanik prof. Marian Nowinski vo svojich pracach tykajacich sa lani¢-
nika siateho upozortiuje na objav semiacok tejto rastliny na miestach archeologickych vykopavok, ktoré odhaluji
zivot praslovanskych ndrodov luzickej kulttry, ako aj na Gzemi Biskupinu, osady z 8. st. pred n.l. a najzndmejej
archeologickej rezervécie v strednej Eurdpe.

O stdroénom vyuzivani semiacok lani¢nika sved¢i aj mnozstvo polskych Tudovych ndzvov pre tiito rastlinu, ako
napriklad: ,rydz“, ,rydzyk, ,ryzyk®, Jlennica“ (zbornik z r.1956 Szczegélowa uprawa roslin, ,Podrobné pestovanie
rastlin®, kol. autorov pod vedenim prof. Anatol Listkowski).
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Podla dodnes pouzivaného porekadla ,lepszy rydz niz nic* (vo volnom preklade: lepsi vrabec v hrsti ako holub
na streche) je lepsie mat obycajny ,rydz“ (lani¢nik) ako vobec ni¢. Toto porekadlo tiez sved¢i o nesmiernej obli-
benosti uvedenej rastliny.

Rastlina za svoju obltibenost vdali svojej nendro¢nosti na podu a tiez kratkemu vegetacnému obdobiu, ktoré trvd
70 az 100 dni.

Podla prof. Tadeusza Zajaca sa az do 19. storocia lani¢nik pestoval najmd na nekvalitnejsich podach, kde bol
velmi oblubenou olejninou a jeho semiacka sa vyuZzivali na vyrobu oleja z lisovaného lani¢nika (¢ldnok
v asopise Magazyn Farmerski z jila 2006).

Z rozsirenosti lani¢nika mozZno usudzovat, zZe lisovanie oleja bolo slovanskym kmefiom Zijicim na tzemi dnes-
ného Pol'ska zndme odjakziva. Tento olej sa konzumoval po stdrocia, hoci nebolo znidme jeho chemické zloZenie.

Tradi¢nd metdda:

Tradicia ziskavania oleja lisovanim zo semiacok lani¢nika siaha do ddvnych dob. Na zdklade archeologickych
objavov sa zistilo, Ze postup lisovania oleja zo semiacok lani¢nika poznali uz obyvatelia osady Biskupin. Pri
vykopédvkach archeologovia okrem semiacok lani¢nika objavili aj pozostatky zariadeni na lisovanie oleja. Iné
archeologické objavy potvrdzujd, Ze olej zo semiacok lani¢nika sa lisoval aj po zdniku luzickej kultiiry pocas
osidlovania tizemia Pol'ska slovanskymi kmenimi.

Vo svojej knihe Olejarnia dworska z XVII w (,Mestianska olejdreri zo 17. storocia“) H. Samsonowicz podrobne
opisuje panské aj sedliacke olejarne a vtedajsie zariadenia pouzivané na lisovanie oleja, ako napriklad klinové lisy
a tiez sposob zatlkania klinov. Okrem toho sa kniha zmieniuje o obltbenosti oleja lisovaného zo semiacok lani¢-
nika medzi polskymi zemanmi. Tieto informécie potvrdzuje tieZ vystava strojov a zariadeni vyuZivanych na pan-
stvach na lisovanie oleja v Polnohospoddrskom mazeu v Szreniawe.

V knihe H. Olszanského Tradycyjne olejarstwo w Polsce (,Tradi¢nd vyroba oleja v Polsku®) sa mozno docitat o tom,
ze v 19. storoci sa vplyvom technického rozvoja tradiné zariadenia na lisovanie oleja, ako napriklad mlynceky,
jednoduché drvicky alebo klinové lisy nahrddzali zahrievacimi systémami s mieSadlami, pristrojmi s viacerymi
valcami na drvenie semiacok, pdkovymi lismi a neskér hydraulickymi lismi na zdvitovy, parny, motorovy
a v sacasnosti elektricky pohon Stroje tohto typu sa pouzivaji dodnes. Zakladné pravidlo ziskavania oleja, t. j.
najvyssia teplota drvenych semiac¢ok nepresahujica 38 °C, sa nezmenilo.

Nemennost postupu vyroby nielenze sved¢i o tradi¢nej povahe oleja lisovaného z lani¢nika, ale tieZ potvrdzuje
vyborna kvalitu tohto postupu.

3.9.  Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru

Vzhladom na $pecificky charakter oleja vylisovaného z lani¢nika je potrebné kontrolovat najma:
kvalitu suroviny pouzivanej na vyrobu, t. j.:

— distotu semiacok a

— postup drvenia, zahrievania a lisovania semiacok;

kvalitu hotového vyrobku, t. j.:

— prizna¢nii cibulovii a horé¢icova chut,

— prijemnd, ¢ista vonu,

— (irost tekutiny zlatej aZ hnedastej farby s malym mnozstvom usadenin v dolnej Casti.
Kontroly sa budi vykondvat aspon raz ro¢ne.

4. Subjekty alebo orginy overujiice dodrziavanie Specifikdcie vyrobku
4.1. Ndzov a adresa

Nézov: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

Verejny organ [J Verejny subjekt



27.5.2016 Uradny vestnik Eurépskej tinie C188/39

4.2.  Osobitné tilohy subjektu alebo orgdnu
Uvedeny kontrolny orgdn zodpovedd za kontrolu celej $pecifikicie.
ZIADOST O ZAPIS ZARUCENE] TRADICNE] SPECIALITY DO REGISTRA
NARIADENIE RADY (ES) C. 509/2006
»KABANOSY*
ES ¢. PL-TSG-0007-0050-22.01.2007
1.  Ndzov a adresa skupiny Ziadatelov

Nézov: Zwigzek ,Polskie Migso*

Adresa: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa (VarSava)
POLSKA/POLSKO

Tel. +48 228302657
Fax +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Clensky 3tét alebo tretia krajina
Pol'sko

3. Specifikdcia vyrobku

3.1.  Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra [cldnok 2 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1216/2007]
,Kabanosy“

Oznacenie musi obsahovat pozndmku ,Vyrobené podla polskej tradicie“ preloZend do jazyka krajiny, kde sa
vyrobok uvddza na trh.

3.2.  Ide o ndzov, ktory
— [ je $pecificky sdm osebe
— X vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

Nézov vyjadruje $pecificky charakter vyrobku. Slovo ,kaban“ alebo od neho odvodend zdrobnenina ,kabanek* sa
v 19. stor. pouzivalo v Polsku a Litve na oznacenie extenzivne chovanych mladych kimnych osipanych, ktoré sa
vykrmovali hlavne zemiakmi, priCom z nich pochddzajiice miso sa zvyCajne nazyvalo ,kabanina“. Slovo
,kabanos* je odvodené od ndzvu, ktory sa pouzival na oznacenie tychto o$ipanych.

3.3.  Ziada sa o vyhradenie ndzvu podla clanku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006
— [ Zdpis do registra s vyhradenim nazvu
— [XI Zapis do registra bez vyhradenia ndzvu

3.4.  Druh vyrobku
Trieda 1.2 — Mésové vyrobky (tepelne spracované, solené, tidené atd’.)

3.5.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktori sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1 [cldnok 3 ods. 1 nariadenia
(ES) ¢. 1216/2007]

,Kabanosy“ st podlhovasté, tenké, suché, rovnomerne zvrasnené klobdsky, ktoré st na jednej strane stocené. Su
prehnuté na dve casti a prehyb vykazuje stopy po zaveseni.

Klobasky ,kabanosy“ maji zvonka tmavocervend farbu s visnovym nddychom. V priereze je vidno tmavocervené
kasky masa a svetlokrémové kusky tuku.

Povrch klobdsky je na dotyk hladky a suchy a rovnomerne zvrasneny.

Klobésky ,kabanosy“ sa vyznacuji vyraznou chutou peceného, nasoleného bravcového misa s lahkou prichutou
rasce, papriky a tdenia.

Chemické zloZenie:
— obsah bielkovin — minimdlne 15,0 %
— obsah vody — maximdlne 60,0 %

— obsah tuku — maximdlne 35,0 %
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— obsah soli — maximélne 3,5 %
— obsah dusi¢nanov (Ill) a dusi¢nanov (V) vyjadreny ako NaNO, — maximdlne 0,0125 %

Vyssie uvedené chemické zloZenie zarucuje tradi¢nd kvalitu vyrobku. Pomer vytaznosti hotovych vyrobkov
k pouzitému mnozstvu surového misa nesmie presiahnut 68 %.

3.6.  Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1 [cldnok 3
ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]

Suroviny:

Miso (100 kg surového misa):

— brav¢ové miso triedy I s obsahom tuku do 15 % — 30 kg
— brav¢ové miso triedy IIA s obsahom tuku do 20 % — 40 kg
— brav¢ové miso triedy IIB s obsahom tuku do 40 % — 30 kg
Prisady (na 100 kg misa):

— (ierne korenie — 0,15 kg

— muskdtovy orech — 0,05 kg

— rasca — 0,07 kg

— cukor - 0,2 kg

Iné prisady:

— zmes na nasolenie [zmes kuchynskej soli (NaCl) a dusitanu sodného (NaNO,)] — priblizne 2 kg

Potrava osipanych, z ktorych pochddza méiso na vyrobu klobdsok ,kabanosy*:

Potrava sa vztahuje na vykrm na miso a mast. Cielom je produkcia o$ipanych s telesnou hmotnostou do 120 kg
a zvySenym podielom medzisvalového tuku (viac ako 3 %).

— Na vykrm sa nasadzuji pomaly rastiice plemend, pri ktorych je prostrednictvom prislusného kimneho rezimu
mozné dosiahnut pozadovany podiel medzisvalového tuku. Plemendm nasadzovanym na vykrm chyba gén
RN a nositelom génu RYR 1T je maximalne 20 % populdcie.

— Vykrm by sa mal realizovat v troch fizach — fiza I do priblizne 60 kg, fiza II do priblizne 90 kg a fdza III do
120 kg.

— Na vykrm zvierat do 90 kg telesnej hmotnosti sa pouZivaji dva druhy krmivovych zmesi (ddvok), ktoré
obsahuj:

— ako energetické zlozky: obilninovy $rot — z pSenice, jameria, raze, ovsa, tritikale (hybrid p3enice a raze)
alebo kukurice. Kukuri¢ny $rot a $rot z odrod ovsa nahého predstavujii az 30 % krmivovej zmesi,

— ako bielkovinové zlozky: srot z lupiny, bobu obycajného a hrachu, extrahovany séjovy Srot, extrahovany
$rot z repky olejky, lisované semena repky olejky, krmivové drozdie alebo susené zelené krmivo.

— Krmivové zmesi (ddvky) pre zvieratd od 90 do 120 kg obsahujt:

— ako energetické zlozky: $rot z penice, ja¢mena, raze a tritikale. Kukuri¢ny $rot a $rot z nahych odrdd ovsa
sa v zmesiach (ddvkach) nesmt pouzivat,

— ako bielkovinové zlozky: $rot zo strukovin (lupina, bob obecny a hrach) extrahovany séjovy srot, lisované
semend repky olejky alebo extrahovany $rot z repky olejky a susené zelené krmivo.

— Pocas celého cyklu vykrmu v3ak v krmivovych zmesiach (ddvkach) v Ziadnom pripade nie je mozné pouZit:
rastlinné oleje, krmivo Zivoc¢isneho poévodu, napr. susené mlieko, susend srvétku, rybiu macku.

— Obsah vyuzitelnej energie (VE) v zmesiach je pocas vietkych fiz vykrmu 12 -13 MJ VE/kg zmesi. Obsah
bielkovin v zmesiach by mal byt priblizne 16 — 18 % pocas prvej fazy vykrmu, 15 — 16 % pocas druhej fazy
vykrmu a priblizne 14 % v zdverecnej faze.

— Dévky na vykrm mozu pozostavat len zo zmesi jadrového krmiva ako takého, alebo zmesi jadrového krmiva
a objemového krmiva, t. j. zemiakov a zeleného krmiva.
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Fizy vyroby klobdsok ,kabanosy*“:

Fiza 1 — Pripravné nakrdjanie vSetkych misovych zloziek. Zabezpecenie jednotnej velkosti vietkych kaskov misa
(priemer priblizne 5 cm).

Fdza 2 — Tradi¢né nasolenie (suchd metéda) na asi 48 hodin prostrednictvom pouzitia zmesi na nasolenie.

Fiza 3 — Miso triedy I sa nakrdja na kasky velkosti asi 10 mm, méso triedy IIA a triedy [IB na kisky velkosti asi
8 mm.

Fdza 4 — ZmieSanie vSetkych misovych zloziek a korenin: ¢ierneho korenia, muskatového orieska, rasce a cukru.

Fiza 5 — Naplnanie do tenkych ov¢ich Eriev s priemerom 20 — 22 mm a stocenie na jednej strane na asi 25 cm
dlhé klobasky.

Fdza 6 — Zavesenie pri teplote maximalne 30 °C na dve hodiny. Predsusenie povrchu, ,rozlozenie“ jednotlivych
zloziek vo vniitri klobdsky.

Fiza 7 — SuSenie povrchu a tradi¢né zatdenie horicim dymom (na asi 150 minit) a pecenie, pokial teplota vo
vnutri klobdsok nedosiahne asponi 70 °C.

Fiza 8 — ,Kabanosy“ sa asi na hodinu nechaji v dalej uz nevykurovanej udiarni, ndsledne sa nechaji vychladnat
na volnom vzduchu, resp. sa nechaji dalej chladit, az pokial ich teplota neklesne pod 10 °C.

Fiza 9 — SuSenie pri teplote 14 — 18°C a 80 % vlhkosti vzduch pocas 3 — 5 dni, az pokial sa nedosiahne
pozadovand vytaznost (maximdlne 68 %).

3.7.  Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 3 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]
Specificky charakter klobdsok ,kabanosy* vyplyva z tychto vlastnosti typickych pre tento vyrobok:

— jemnosti, tavnatosti, ako aj $pecifickych vlastnosti{ misa,
— vynimo¢nej chuti a vone,
— jednotného charakteristického tvaru.

Jemnost, §tavnatost, ako aj §pecifické vlastnosti mésa:

Brav¢ové miso, ktoré pochddza z osipanych pomaly rastiicich plemien vykimenych na telesni hmotnost pri-
blizne 120 kg, a ktoré vykazuje genetické vlastnosti popisané v bode 3.6, predstavuje podstatnt zlozku klobdsok
,kabanosy*, ktord ovplyviiuje ich Specificky charakter. DodrZanie tychto poziadaviek vedie k dosiahnutiu podielu
medzisvalového tuku presahujiceho 3 %, ktory zarucuje chutové a technologické vlastnosti misa, ktoré st nevy-
hnutné pre vyrobu klobdsok ,kabanosy“. Pouzitie takychto surovin a dodrziavanie tradi¢nej met6dy vyroby,
konkrétnej v jej jednotlivych fazach: nakrdjani, nasoleni a ddeni, zarucuje, Ze klobdsky ,kabanosy“ sti vynimo¢ne
jemné a $tavnaté. Dalsim charakteristickym znakom klob4sok ,kabanosy* je, Ze pri ich prelomen{ zretelne pocut
puknutie — ¢o je spdsobené krehkostou masa a spdsobom pripravy tychto klobasok, najma susenim a tdenim.

Vynimo¢nd chut a vona:

Préve chut a vona st znakmi, ktoré klobdsky ,kabanosy“ odlisuju od inych klobdsok. Vznikaji vdaka tomu, Ze pri
vyrobe sa v $pecifickom pomere pouZivaji starostlivo vybrané koreniny — ierne korenie, muskatovy oriesok,
rasca a cukor — a takisto vdaka $pecidlnemu postupu tdenia, ktory dalej zvyraziuje chutové prednosti vyrobku.

Jednotny charakteristicky tvar:

Specificky charakter klobdsok ,kabanosy* je spojeny najmi s ich jedine¢nym tvarom. ,Kabanosy* st podlhovasté,
tenké, suché, rovnomerne zvrasnené klobdsky, ktoré sii na jednej strane stocené.

3.8.  Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny [cldnok 3 ods. 4 nariadenia (ES) ¢. 1216/2007]
Tradi¢nd metéda vyroby a zloZenie:

,Kabanosy” — tenké, zatdené, suché bravcové klobasky v ov¢ich ¢revach — sa na tizemi Polska bezne jeddvali uz
v 20. a 30 rokoch 20. storocia. Vyrdbali sa v malych miestnych misiarstvach pod rovnakym ndzvom, avsak
v roznych regiondlnych variantoch. Hlavny rozdiel spocival v pouzitych korenindch, ale aj kvalite klobdsok ako
takych. Kuchdrske knihy a publikdcie zaoberajiice sa vyzivou z daného obdobia, ako napr. kniha ,Wyréb wedlin
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i innych przetworéw miesnych sposobem domowym®, ktorej autorkou je M. Karczewska a ktord vysla v roku
1937 vo Varsave, prispeli k rozsireniu receptdry a zjednoteniu postupov vyroby klobdsok ,kabanosy“, a tym
k posilneniu ich ndzvu ako znacky a zlep3eniu kvality. Zvldstnou prednostou tychto klobdsok bola popri ich chuti
aj dlhsia trvanlivost, ktor bolo mozné dosiahnut vdaka konzervaénym postupom, konkrétne tideniu a suSeniu.

Po roku 1945 doslo v snahe zlepsit kvalitu vyrobku k zavedeniu vyrobnych noriem. ,Kabanosy boli oficidlne
uvedené na trh uznesenim Ministerstva pre zdsobovanie, priemysel a obchod z 15. septembra 1948 (Zbierka
zdkonov 1948, ¢. 44, bod 334). Nasledovala standardizdcia technologicko-vyrobného postupu (podla normy
¢. RN 54/MPMIM1 Mies-56 z 30. decembra 1954) a v roku 1964 vydala Pol'skd centrdla pre masovy priemysel so
sidlom vo VarSave jednotnd receptiiru na vyrobu klobdsok ,kabanosy” zakladajicu sa na tradi¢nych metédach
vyroby (Interné nariadenia ¢. 21).

Klobdsky ,kabanosy“ sa tesili velkej oblube najmid pocas obdobia Pol'skej ludovej republiky (1945 — 1989), ked
ich kupovali naozaj vSetci. Pri oslavich nesmeli chybat na Ziadnom sldvnostne prestretom stole, ale rovnako sa
hodili aj ako proviant na cesty, ako dar alebo chutovka k vodke. Popri unke a slanine sa ako polskd $pecialita aj

vyvézali.
Tradi¢nd vychodiskova surovina — bravéové miso:

Klobasky ,kabanosy“ sa vyrdbaji zo $pecidlne vykrmovanych osipanych, ktoré sa v minulosti nazyvali ,kabany*.
Slovo ,kaban“ sa objavuje aj v epose polského ndrodného barda Adama Mickiewicza ,Pan Tadeds" z roku 1834.
Slovo povodne oznacovalo diviaka, kimnu o$ipant, dokonca i kofia, avsak uz v 19. stor. sa vieobecne pouzivalo
na oznaCenie dobre vykfmenej, statnej, mladej kfmnej osipanej, ako sa uvddza v 13. zvizku encyklopédie
,Encyklopedyja Powszechna“ z roku 1863. Kfmne o$ipané sa 3Specidlne vykrmovali, aby sa ziskalo jemné
prvotriedne médso s vysokym obsahom medzisvalového tuku, ¢o dodévalo z neho vyrobenym vyrobkom vyrazn,
Specificki chut, jemnost a $tavnatost. Rozsirenym slovom bolo taktiez slovo ,kabanina“ odvodené od slova
,kaban®, ktoré sa podla definicie uvedenej v Slovniku pol'ského jazyka, ktory vysiel v roku 1861 vo Vilniuse,
zvycajne pouzivalo na oznalenie bravcového madsa.

Obsah medzisvalového tuku v mise osipanych chovanych na vyrobu klobdsok ,kabanosy“ musi byt minimélne
3 %, t. j. mdso musi byt ,mramorované®, aby klobdsky ziskali poZadovanii jemnost, $tavnatost, ako aj svoju vyni-
kajacu chut. Pouzitie takéhoto misa mé rozhodujtci vplyv na kvalitu a Specificky charakter hotového vyrobku
a je v stilade s tradi¢nou metédou vyroby.

3.9.  Minimdlne poZiadavky a postupy kontroly Specifického charakteru [¢ldnok 4 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1216/2007]

Vzhladom na $pecificky charakter klobdsok ,kabanosy“ kontroldim podlieha najma:
1. Kvalita surovin pouZitych v rdmci procesu vyroby (bravcové miso, koreniny) vrtane:

— technologickej vhodnosti misa,

— druhu krmiv pouzitych pri vykrme,

— doby nasolenia,

— korenin pouzitych pocas procesu vyroby klobasok ,kabanosy“ a pomeru, v ktorom sa pouzivaju.
2. Proces udenia klobdsok ,kabanosy*

Pocas kontroly je potrebné preverit:

— zachovanie teploty pri tradi¢nom ddeni horticim dymom a teploty pri dalSom tepelnom pdsobeni,

— zachovanie doby a teploty pri opakovanom tdeni studenym dymonm,

— poutzitie bukovych hoblin pri ddeni studenym dymom.
3. Kvalita hotového vyrobku:

— obsah bielkovin,

— obsah vody,

— obsah tuku,

— obsah chloridu sodného,

— obsah dusi¢nanov (Ill a V),

— chut a vona.

4. Tvar vyrobku
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Frekvencia kontrol

Kontroly vo vyssie uvedenych fizach vyroby sa vykonaji raz za dva mesiace. Pri riadnom priebehu vetkych fiz
vyroby sa mozZe frekvencia kontrol znizif na dve kontroly ro¢ne.

V pripade vyskytu nezrovnalosti v rdmci ktorejkolvek fizy vyroby sa frekvencia kontrol v rdmci danej fizy musi
zvysit (na jednu kontrolu za dva mesiace). Kontroly v rdmci ostatnych fiz vyroby je nadalej mozné vykonavat raz
za Sest mesiacov.

4. Urady alebo orginy, ktoré overuji dodrZiavanie Specifikicie vyrobku

4.1. Ndzov a adresa

Nézov: Gléwny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa (VarSava)

POLSKA/POLSKO

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

Verjny 0 Sakromny

4.2, Osobitné tlohy iiradu alebo orgdnu

Vyssie uvedeny orgdn nesie zodpovednost za kontroly celej $pecifikdcie.
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