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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 299/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedtozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY”
NR WE: PL-PDO-0005-0578-05.12.2006
ChOG () ChNP ( X))

1. Nazwa:

,Podkarpacki miéd spadziowy”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):

Kategoria 1.4 — Inne produkty pochodzenia zwierzgcego, mi6d

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Podkarpacki miéd spadziowy jest to miéd plynny lub skrystalizowany pochodzacy ze spadzi zebranej
przez pszczoly z jodly pospolitej (Abies alba). Miéd moze zawieral réwniez spadz pochodzaca ze
$wierka (rodzaj: Picea z rodziny: Pinaceae) i z sosny zwyczajnej (rodzaj: Pinus z rodziny: Pinaceae gtéwnie
gatunek: Pinus sylvestris). SpadZ pochodzaca z jodly pospolitej jest jednak dominujgca i jej poziom nie
spada ponizej 70 % w miodzie. W podkarpackim miodzie spadziowym moga wystepowaé $ladowe
ilosci pytkéw z roslin nektarodajnych lub ziaren pytku roslin wiatropylnych. Zawarto$¢ pytkow i innej
spadzi nie moze doprowadzi¢ do zmiany charakterystycznego smaku lub zapachu miodu oraz
w szczeg6lnosci do przekroczenia parametréw podanych w opisie.

Do produkeji podkarpackiego miodu spadziowego wykorzystuje si¢ wylacznie pszczoly nastgpujacych
ras: Apis mellifera mellifera (pszczota zachodnio-[Srodkowoeuropejska), Apis mellifera carnica (pszczota
kraifiska/krainka), Apis mellifera caucasica (pszczola kaukaska).
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3.3.

3.4.

3.5.

Charakterystyka organoleptyczna

Miéd przed skrystalizowaniem ma barwe ciemnobrazowa z zielonkawymi refleksami az do prawie
czarnej, intensywno$¢ co najmniej réwna 82 mm w skali Pfunda. Konsystencja miodu jest gesta
o duzej lepkosci, a po krystalizacji, ktéra przebiega wolno $rednio i drobnoziarniscie, przyjmuje
kolor nieco jasniejszy. W smaku jest delikatnie stodki o typowo zywicznym zapachu, przypomina-
jacym igliwie.

Charakterystyka fizykochemiczna

— zawarto$¢ wody — nie wiecej niz 19 %,

— zawarto$¢ cukrow prostych (glukozy i fruktozy) — nie mniej niz 50 %,

— zawarto$¢ sacharozy — nie wigcej niz 4 %,

— obecno$¢ w miodzie melecytozy — ok. 3,5 %,

— zawarto§¢ HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) — nie wiecej niz 30 mg/kg,

— liczba diastazowa (LD) w skali Schade — nie mniej niz 10,

— wolne kwasy — 20-40 meq/kg,

— przewodno$¢ elektryczna wlasciwa — nie mniej niz 1,0 mS/cm,

— zawarto$¢ substancji nie rozpuszczalnych w wodzie — nie wigcej niz 0,1 g/100 g,

— przechowywany nawet kilka lat nie ulega fermentacji, a wysokie ci$nienie osmotyczne zapobiega
rozwojowi mikroorganizméw,

— przewaga cukru redukujgcego fruktozy w stosunku do glukozy spowalnia jego krystalizacje
i réwniez poprawia jego walory smakowe,

— zawiera dwa razy wigcej dwucukréw od miodéw nektarowych (maltozy, trehalozy, turanozy), ktére
posiadaja wlasciwosci antyoksydacyjne.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Dokarmianie pszczoét jest dopuszczone tylko przed zima po odwirowaniu miodu wylacznie cukrem
bialym z burakéw lub gotowym syropem (pasza dla pszczol) zawierajgcym minimum 73 % cukréw
(glukozy, fruktozy, sacharozy). Cukier bialy z burakéw i syrop cukrowy nie musza pochodzi¢
z obszaru pozyskiwania podkarpackiego miodu spadziowego. Nie wplywa to na jako$¢ miodu. Jezeli
z powodu nieprzewidzianych czynnikéw zewnetrznych pszczoly beda musialy by¢ podkarmiane
w innym terminie, to moze by¢ to przeprowadzane wylgcznie po poinformowaniu przez Wojewddzki
Zwiazek Pszczelarzy w Rzeszowie organu kontrolnego o takim zabiegu. Ewentualne przeprowadzenie
tego procesu musi by¢ jednak zakoniczone najpézniej 14 dni przed rozpoczeciem okresu zbierania
spadzi, w ktérym to okresie dokarmianie jest zabronione.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym muszg odbywac si¢ wszystkie etapy produkeji — poczawszy
od stacjonowania pasick az po ostateczne pakowanie miodu.

Podkarpacki miéd spadziowy moze by¢ zbierany wylacznie w okresie od poczatku czerwca do konca
wrze$nia. Miéd odwirowuje si¢ na zimno w miodarce z wykorzystaniem sity odsrodkowej. Po wykla-
rowaniu si¢ miodu w odstojnikach zostaje on rozlany do réznego rodzaju opakowan detalicznych. Sa
to pojemniki szklane lub kamionkowe o pojemnosci nie przekraczajacej 1 400 g. Midd powinien by¢
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3.7.

przechowywany z dala od $wiatla w temperaturze od 10 °C do 18 °C przy wilgotnosci nie wyzszej niz
65 %. Niedopuszczalne jest filtrowanie (odfiltrowywanie pytkéw), kremowanie i pasteryzowanie miodu
oraz jego sztuczne podgrzewanie. Na wszystkich etapach produkcji nie mozna dopusci¢ do tempera-
tury miodu przekraczajacej 42 °C. W trakcie procesu zbierania miodu zabronione jest korzystanie
z produktéw chemicznych oraz innych odstraszaczy pszczot: statych, cieklych lub gazowych. Zabro-
nione jest stosowanie lekéw w okresie zbierania spadzi.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Pakowanie podkarpackiego miodu spadziowego musi odbywac si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4.
Obowiazek ten jest zwiazany z tradycyjnie stosowang praktyka majaca na celu zagwarantowanie
odpowiedniej jakosci produktu oraz w celu nadzoru i kontroli nad pochodzeniem. W ten sposéb
unika si¢ zagrozen zwigzanych z ewentualng zmiang wlaciwosci  fizykochemicznych
i organoleptycznych miodu, ktére moglyby mie¢ miejsce przy jego przemieszczaniu na duze odle-
glosci. Obowiazek pakowania na obszarze ma réwniez na celu zminimalizowanie zagrozenia zmie-
szania podkarpackiego miodu spadziowego z innymi miodami lub tez sprzedawania innych miodéw
spadziowych pod ta chroniong nazwg.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace si¢ skupowaniem miodu i dalszym konfekcjonowaniem
pod chroniong nazwa zobowigzani sa do wykorzystywania jednego typu etykiety. Na kazdej etykiecie
muszg by¢ umieszczone informacje m.in. dotyczgce objetosci naczynia, musi by¢ podany adres produ-
centa, weterynaryjny numer ewidencyjny oraz seryjny numer etykiety. Na etykiecie bedzie takze
umieszczony symbol wspélnotowy lub symbol wspdlnotowy oraz napis ,Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia”. Etykiety bedg dystrybuowane za posrednictwem Wojewddzkiego Zwigzku Pszczelarzy
w Rzeszowie. Wojewddzki Zwiazek Pszczelarzy w Rzeszowie przekazuje inspekeji kontrolnej szcze-
gblowe zasady dystrybucji etykiet. Zasady te w zaden sposéb nie moga dyskryminowaé producentéw
nie nalezacych do Wojewddzkiego Zwiazku Pszczelarzy w Rzeszowie, ktorzy wytwarzaja podkarpacki
mi6d spadziowy zgodnie ze specyfikacja.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Podkarpacki mi6éd spadziowy zbierany jest na obszarze 17 nadle$nictw (Nadlesnictwo Rymandw,
Nadlesnictwo Komancza, Nadlesnictwo Lesko, Nadlesnictwo Baligréd, Nadlesnictwo Cisna, Nadles-
nictwo Wetlina, Nadle$nictwo Stuposiany, Nadle$nictwo Lutowiska, Nadle$nictwo Brzegi Dolne,
Nadlesnictwo Strzyzéw, Nadlesnictwo Bircza, Nadlesnictwo Dukla, Nadlesnictwo Brzozéw, Nadles-
nictwo Dynéw, Nadlesnictwo Kariczuga, Nadle$nictwo Radymno i Nadle$nictwo Krasiczyn) oraz
dwoch parkéw narodowych (Bieszczadzki Park Narodowy oraz Magurski Park Narodowy).

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Czynniki naturalne

Obszar, na ktérym pozyskiwany jest podkarpacki miéd spadziowy podany jest w pkt 4. Gleby na tym
obszarze, poza nielicznymi wyjatkami, naleza raczej do gleb ubogich i mozna je zaliczy¢ do IV i V
klasy. Sa to glownie gleby brunatne najcze¢sciej wylugowane i gleby biclicowe zaréwno pylowe jak
i gliniaste. W matych ilosciach w czgici potudniowej opisywanego obszaru wystepuja gleby bagienne
i mady. Gleby te oraz polozenie terenu (Pogérze Karpackie polozone jest na wysokosci od 350 do
600 m n.p.m., a na obszarze Beskidu Niskiego i Bieszczad znajduja si¢ wzniesienia do 850 m n.p.m.)
powoduja, ze warunki siedliskowe sa bardzo korzystne dla rozwoju drzew iglastych, a w szczegélnosci
jodly pospolitej (Abies alba).

Duza wrazliwo$¢ jodly powoduje, ze gatunek ten moze rozwijaé si¢ tylko w bardzo sprzyjajacym,
czystym otoczeniu. Odmiana tu wystepujaca — jodla pospolita (Abies alba) — jest od dawna najbardziej
rozpowszechniona na obszarze Podkarpacia. Udzial jodly w lasach na tym obszarze jest bardzo wysoki
i szacuje si¢ go na 16,5 %, a Sredni wiek drzewostanéw jodlowych wynosi 87 lat. Powierzchnia lesna
zajeta w 2006 1. przez jodle wynosita okolo 67 784 ha. Nalezy réwniez zaznaczy¢, iz na opisywanym
obszarze, oprocz dwoch parkéw narodowych, znajduje si¢ 15 rezerwatéw przyrody, w ktdrych jednym
z glownych celow ochrony sg drzewostany jodlowe — Jedlina, Rebece, Wilcze, Minokat, Nad
Trzciaficem, Méjka, Géra Chelm, Jazwiana Goéra, Turnica, Krgpak, Na Opalonym, Dybek, Chwaniéw,
Polanki oraz Hulskie. W Nadle$nictwie Stuposiany znajduje si¢ réwniez najgrubsza jodla w polskich
lasach, o obwodzie 505 cm.
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5.2.

Duza ilo$¢ opadéw (szczegélnie w okresie zimy), zwigzana z tym wilgotno$¢ powietrza oraz stabilne
wysokie temperatury w sezonie wegetacyjnym, stwarzajg optymalne warunki do rozwoju producentéw
spadzi, ktérymi s3 mszyce (rodzina Lachnidae — miodownicowate) i czerwce (rodzina Margarodidae —
czerwcowate). W zwigzku z tym, na terenach leSnych Podkarpacia wystepowanie spadzi jest zjawiskiem
corocznym o réznej intensywno$ci wystepowania.

Czynniki historyczne i ludzkie

Bartnictwo na Podkarpaciu ma bardzo stare tradycje i sigga odleglych czaséw. Dobre warunki naturalne
sprawily, ze hodowla pszczét rozwijala si¢ na tym obszarze bardzo dynamicznie. Pierwsze zrédlowe
wzmianki zwiazane z bartnictwem pochodzg z XV wieku. W 1464 r. w De¢bowcu miasteczku poto-
zonym kolo Jasla wsrdd roznych oplat skladanych przez mieszkancéw wyszczegdlniona byla oplata
miodowa. Kolejnym przykladem silnie rozwinigtego bartnictwa na Podkarpaciu s zaliczane do najstar-
szych w Polsce ordynacje bartne. Ordynacja z 1478 roku dla bartnikéw Lancuta, Kanczugi i Tyczyna
i biecka ordynacja bartna z 1538 roku szczegélowo regulowaly stosunki bartne, ktére wyksztalcily sie
na przestrzeni wiekow. Produkcja miodu i wosku wykraczata daleko poza potrzeby rynku lokalnego
i obok innych towaré6w wywozonych z tych terenéw na péinoc przez Krakéw zajmowala znaczace
miejsce. Podkarpacki midd spadziowy zostal ,odkryty” jako produkt eksportowy w polowie ubieglego
stulecia. W latach 50-tych ubieglego wieku miodem ze spadzi iglastej, za ktéry wtedy placono 2-3
razy wiecej niz za miody nektarowe, zainteresowane byly kraje Europy Zachodniej i Standéw Zjedno-
czonych. Przelomowym okresem byt 1967 rok, w ktérym na Podkarpaciu skupiono ponad 1 000 ton
spadzi le$nej. Nastgpito wigksze zainteresowanie lasem jako pszczelim ,pastwiskiem” dostarczajagcym
pszczotom stodkiej substancji zwanej spadzig. W 1970 roku przy Rolniczym Rejonowym Zakladzie
Dos$wiadczalnym w Boguchwale kolo Rzeszowa powolano badawczg placowke pszczelarska, ktorej
zadaniem bylo m. in. prognozowanie wystepowania pozytkéw spadziowych. Byla to pierwsza w Polsce
placéwka tego typu powolana uchwaly prezydium Wojewddzkiej Rady Narodowej w Rzeszowie.
Wybdr lokalizacji byt zwiazany z iloscig najwyzszej jakosci spadzi wystepujacej w lasach tego obszaru.
Od roku 1980 badania pod kierunkiem Pani prof. H. Galuszkowej kontynuuje Zaklad Pszczelnictwa
Akademii Rolniczej w Krakowie.

Pszczelarstwo podkarpackie charakteryzuje duza liczba pszczelarzy (ponad 3 000) zbierajacych midd
w sposéb rzemieSlniczy i zgodny z tradycja. O popularnosci pszczelarstwa i duzym zaangazowaniu
pszczelarzy w utrzymanie jako$ci miodu w tym regionie moze $wiadczy¢ fakt, iz Wojewddzki Zwiazek
Pszczelarzy w Rzeszowie zrzeszajacy 54 kola pszczelarskie w terenie posiada tradycje ponad 40-letniej
dzialalnoSci. Na terenach objetych pozyskiwaniem podkarpackiego miodu spadziowego, dzialaja
réwniez samodzielne regionalne zwiazki pszczelarzy w Przemyslu, Jarostawiu i Jasle.

Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy jest w szczegdlnosci zwigzany z zachowaniem
tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej tak SciSle zwigzanej z tym obszarem. Umie-
jetnosci te sa zwigzane zaréwno z wyborem miejsca lokalizacji pasieki, w szczegdlnosci ze wzgledu na
zmienno$¢ w poziomie wystepowania spadzi i charakter uksztaltowania terenu, sposobem pozyski-
wania tak wyjatkowego miodu, jakim jest podkarpacki miéd spadziowy, odwirowywania miodu (na
zimno) oraz z zasadami przechowywania i rozlewania miodu.

Uzyskanie wysokich parametréw podkarpackiego miodu spadziowego, w szczegdlnosci w celu zacho-
wania jego czystosci odmianowej i nie zmieszaniu go z innymi miodami, da si¢ uzyskaé wylacznie
dzigki zachowaniu bardzo duzej staranno$ci w procesie prowadzenia gospodarki pasiecznej, odbierania
i przechowywania tego miodu.

Specyfikacja produktu:
Cechy charakterystyczne podkarpackiego miodu spadziowego $wiadczace o jego walorach to:

— zawarto$¢ glukozy i fruktozy (nie mniej niz 50 %),
— zawarto$¢ trojcukru melecytozy na poziomie $rednio 3,5 %,
— przewodno$¢ elektryczna wilasciwa nie mniej niz 1,0 mS/cm,

— barwa w skali Pfunda nie mniej niz 82 mm.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi

produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w
przypadku ChOG):

Podkarpacki miéd spadziowy jest to produkt wyjatkowy i SciSle zwiazany z obszarem, z ktérego
pochodzi. Specyfika tego produktu wynika z obszaru geograficznego, ktéry jest naturalnym zaglebiem
laséw iglastych i charakteryzuje si¢ bardzo duzym udzialem jodly pospolitej (Abies alba). Na jakosé
produktu wplywaja réwniez optymalne warunki klimatyczne (dluzsze okresy stabilnych wysokich
temperatur od 25-30 °C) oraz bardzo wysoka wilgotno$¢ powietrza, co tworzy specyficzne, korzystne
warunki do masowego rozmnazania mszyc z rodziny Lachnidae — miodownicowate i czerwcéw
z rodziny Margarodidae — czerwcowate. Ponadto warunki te wplywaja korzystnie na wytwarzanie spadzi
przez te owady.

Duzo wyzsza od normatywnej przewodnio$¢ elektryczna wlasciwa podkarpackiego miodu spadzio-
wego potwierdza duza zawarto$¢ waznych dla zdrowia mikroelementéw jak magnez, mangan, zelazo,
miedZ, kobalt, wapn, fosfor i inne. Ta cecha charakterystyczna produktu réwniez wynika z jego
pochodzenia, bowiem gleby na ktérych rosnie opisywany drzewostan jodlowy sa bogate w sole
mineralne, ktére wraz z wodag sa pobierane przez rodliny a nastgpnie, wydzielane przez owady
wytwarzajgce spadz, przedostajg si¢ do miodu. Charakterystyczng ciemng barwe podkarpacki mi6d
spadziowy zawdziecza zielenicom zwigzanym z drzewostanem jodlowym wystepujacym na opisy-
wanym obszarze. Wysoka zawarto$¢ tréjcukru — melecytozy potwierdza pochodzenie z terenéw
lesnych, w ktérych w drzewostanie przewaza jodta.

Podkarpacki miéd spadziowy charakteryzuje wyzsza od normatywnej zawarto$¢ cukréw prostych
redukujacych, co w polaczeniu z umiarkowang kwasowoscia poprawia bukiet smakowy miodu
i ogranicza odczuwanie stodkiego smaku.

Uzyskiwanie miodu, z odmiany jodly wystepujacej na tym obszarze, odbywalo si¢ w sposéb nieprze-
rwany od bardzo dlugiego czasu. Sposéb zbierania podkarpackiego miodu spadziowego jest Scisle
zwigzany z umiejetnoSciami miejscowych pszczelarzy. Wysoki poziom pszczelarskiego kunsztu
odzwierciedlajg m.in. liczne wymogi podczas zbierania miodu, ktére w polaczeniu z wyjgtkowoscig
obszaru umozliwiaja uzyskanie miodu o specyfice okreslonej w pkt 5.2.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1326&Langld=0
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