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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $srodkow spozywczych

(2016/C 225/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzg-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA|
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»KARP ZATORSKI”
Nr UE: PL-PDO-0105-01357 - 30.7.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i uzasadniony interes

Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego
Plac Kosciuszki 5

32-640 Zator

POLSKA

Telefon: +48 338412128, +48 602464243
Faks: +48 338410585
E-mail: fishrzd@man.pl

Grupa skladajagca wniosek ma uzasadniony interes we wnioskowaniu o zatwierdzenie zmiany w przedmiotowej
specyfikacji, w ramach jej uprawnien jako grupy pelniacej wiodaca role w odniesieniu do tego produktu. Grupa ta
byla wnioskodawca w przypadku wniosku o rejestracj¢ nazwy ,karp zatorski” jako ChNP.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska
3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [0 Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkdji
— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie
— [0 Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Zmiana polega na przeredagowaniu informacji na temat sktadu chemicznego migsa ,karpia zatorskiego” podanego
w pkt 3.2 jednolitego dokumentu. Zmiana ta polega na usunigciu informacji o zawarto$ci suchej masy i popiotu
surowego oraz zapisaniu udziatu biatka ogdlnego i ttuszczu surowego w skladzie chemicznym miesa ,karpia zator-
skiego”, w postaci przedzialéw wartosci:

— biatko ogdlne — od 17,0 do 19,3 %
— thuszcz surowy — od 3,2 do 5,9 %

Informacja o udziale w skladzie chemicznym suchej masy i popiolu surowego ma jedynie charakter uzupetniajacy
i nie przesadza o specyficznych wlasciwosciach ,karpia zatorskiego”. Specyficzne wlasciwosci ,karpia zatorskiego”
przejawiaja si¢ w szczegdlnosci w zawartosci biatka ogdlnego i thuszczu surowego. Na sklad chemiczny ma wplyw
spelnienie szczegélowych wymagan na poszczegélnych etapach produkeji ,karpia zatorskiego”, w tym karmienie
naturalnymi paszami zbozowymi. Sklad chemiczny ,karpia zatorskiego” wynika réwniez ze specyficznych cech
obszaru geograficznego, na jakim jest on wytwarzany, w szczegdlnosci: gestej sieci wod powierzchniowych, dobrej
jakodci wod podziemnych, umiarkowanego klimatu oraz zréznicowanych gleb. O wyjatkowosci tego obszaru
$wiadczy réwniez fakt, ze zostal on objety programem ochrony przyrody Natura 2000. W pierwotnym tekscie
dokumentu podano wartosci sktadu chemicznego migsa ,karpia zatorskiego” bedgce wynikiem badan przeprowa-
dzonych w konkretnym fazie cyklu produkcyjnego. Nie jest mozliwym, aby warto$¢ te byly powtarzalne z doklad-
noscia do dwoéch miejsc po przecinku. Proponuje si¢ zatem wprowadzi¢ przedzialy wartoSci dla biatka ogdlnego
i thuszczu surowego okreslajace skfad chemiczny migsa ,karpia zatorskiego”. Proponowana zmiana podyktowana
jest réwniez wahaniami skladu chemicznego migsa ,karpia zatorskiego” wystepujacymi w zaleznosci od intensyw-
nosci zywienia, rodzaju pasz zbozowych (proporcji pszenicy, jeczmienia, pszenzyta i kukurydzy) - z uwzglednie-
niem wymagan w tym zakresie okreSlonych w specyfikacji, a takze iloSci spozytego przez ryby naturalnego
pokarmu, ktére zalezne sg od warunkéw naturalnych panujgcych w danym roku.

Usunigcie skladu chemicznego migsa ,karpia zatorskiego” w zakresie suchej masy i popiotu surowego oraz wpro-
wadzenie przedzialu wartosci skladu chemicznego migsa ,karpia zatorskiego” w przypadku biatka ogélnego i tlusz-
czu surowego nie bedzie mialo wplywu na zmiang cech specyficznych ,karpia zatorskiego”, ani na jego walory
smakowe.

Ponadto do pkt 3.2 przeniesiono informacje o specyficznych cechach ,karpia zatorskiego” z pkt 5.2 bez wprowa-
dzania zmian wielkosci parametréw.
JEDNOLITY DOKUMENT
»KARP ZATORSKI”
Nr UE: PL-PDO-0105-01357 - 30.07.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Karp zatorski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze, i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

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

,Karp zatorski” (Cyprinus carpio) jest hybryda powstala w wyniku krzyzowania czystej linii karpia zatorskiego
z czystymi liniami: wegierska, jugostowianska, golyska i izraelska (Dor-70). ,Karp zatorski” to zywa ryba, sprzeda-
wana w stanie §wiezym, nieprzetworzonym. ,Karp zatorski” hodowany jest wylacznie w ziemnych stawach karpio-
wych, zgodnie z zatorskg metodg chowu oparta na dwuletnim systemie chowu.
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Wyglad zewnetrzny:

— masa ciala ryby handlowej: od 1100 g do 1 800 g,

— kolor: oliwkowy lub oliwkowo-niebieski,

— uluszczenie: lustrzen strzatkowy, lampasowy, siodetkowy,
— zwarta forma,

— wspdlczynnik wygrzbiecenia - 2,2-2,4,

— szybki przyrost,

— wydajno$¢ miesna — 61-64 %,

— wspdlczynnik kondycji (wspdlczynnik Fultona) — 3,9-5,0,
— migso pozbawione zapachu mutu o §wiezym rybim zapachu i delikatnym smaku,
— wspoélczynnik pokarmowy dla zb6z — 5,

— przezywalno$¢ — 86 %,

— wyzsza od przecietnej odporno$¢ na choroby.

Sklad chemiczny migsa karpia zatorskiego:

— biatko ogdlne: 17,0-19,3 %

— tluszcz surowy: 3,2-5,9 %

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Bazg zywieniowa dla ryb jest w przewazajacej czeSci pokarm naturalny wytworzony w stawach. Dzigki wysokiej
produktywnosci stawéw karpiowych na przedmiotowym obszarze, Zywienie ryb opiera si¢ na pokarmie pochodze-
nia naturalnego wytworzonego w stawach. Na wszystkich etapach produkcji wykorzystywane sg do dokarmiania
tylko naturalne pasze zbozowe (pszenica, jeczmien, pszenzyto, kukurydza) pochodzace co najmniej w 70 %
z obszaru okre$lonego w pkt 4, ktére dzigki specyficznym cechom glebowo-klimatycznym odznaczaja si¢ wysoka
jakoScia i wysokimi standardami sanitarnymi. Przy skupie zboza zwraca si¢ uwage na jego jako$¢ oraz wilgotno$é,
ktora nie moze by¢ wyzsza niz 11 %. Ewentualny udzial pasz pochodzacych z zakupu, spoza obszaru produkdji
,karpia zatorskiego” stosuje si¢ tylko w przypadku niedostatecznej podazy pasz na obszarze okreslonym w pkt 4.
Do produkciji ,karpia zatorskiego” nie wykorzystuje si¢ zadnych sztucznych pokarméw i suplementéw paszowych.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly cykl produkcyjny ,karpia zatorskiego” musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.
Cykl produkcyjny ,karpia zatorskiego” sklada si¢ z 5 etapow:

1. Tarlo
2. Wychéw narybku
3. Odchéw i zimowanie narybku jesiennego
4. Obsada staw6w towarowych
5. Odlow karpi z magazynéw rybnych
3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwe karp zatorski” stosuje si¢ na potrzeby wprowadzania do obrotu zywych ryb, dlatego tez w przypadku
hurtowych dostaw ryb w zbiornikach transportowych i z wykorzystaniem pojazdéw mechanicznych, nazwa ta
pojawia si¢ na fakturach, kwitach dostaw i dokumentach przewozowych i moze pojawi¢ si¢ na danym zbiorniku
lub pojezdzie mechanicznym. W pkt sprzedazy detalicznej zywe ryby umieszczane s3 w specjalnych basenach
z natlenieniem. Baseny te sa oznakowane widocznymi napisami ,karp zatorski”.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Karp zatorski” produkowany jest na terenie 3 gmin polozonych w zachodniej czgsci wojewddztwa malopolskiego.
Sa to gminy: Zator i Przecisz6w w powiecie o§wigcimskim oraz gmina Spytkowice w powiecie wadowickim.
Obszar ten obejmuje 134 km?, przy czym w najwigkszym stopniu produkcja prowadzona jest na terenie gminy
Zator.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Poczatki rybactwa i hodowli karpi w Zatorze siegaja przetomu XI i XII w. Od tego czasu rozwijala si¢ tu gospo-
darka rybacka, a nastepnie stawowa. Jest to najstarszy oSrodek tego typu w regionie. Rozwojowi gospodarki stawo-
wej sprzyjala gesta sie¢ wodna (rzeki: Sofa, Skawa, gérna Wista), korzystne warunki glebowe do uprawy czterech
podstawowych gatunkéw zb6z bedacych zrédlem paszy do dokarmiania karpi, fagodny klimat oraz mozliwosé
transportu ryb droga rzeczng do Krakowa i okolic. Stawy budowano systemem paciorkowym wzdluz rzek. Umoz-
liwiato to grawitacyjny doplyw i odplyw wody, w tym takze osuszanie dna. Wyrazny rozwdj gospodarki rybackiej
nastapil po zakofczeniu pierwszej wojny $wiatowej. Zaczeto odbudowywaé zniszczone w czasie wojny stawy,
wdrazano nowe technologie oraz uregulowano handel rybami przez drobnych kupcéw — otwarto pierwszy sklep
rybny w Krakowie. W 1946 roku Majatek Panistwowy Zator przejety zostal przez Uniwersytet Jagiellonski i powo-
fany Instytut Zootechniczny, w ktérym prowadzono prace nad doskonaleniem wartosci uzytkowej karpia.

Na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4 zostala wyhodowana rodzima linia karpia, ktéra od 1955 roku jest
utrzymywana w chowie wsobnym i nigdy nie byla komercjalizowana. Lokalni hodowcy i naukowcy dzigki obser-
wacjom, pracom badawczym i do$wiadczeniu opracowali krzyzéwke czystej linii karpia zatorskiego z innymi
liniami karpi najlepiej przystosowana do panujacych na tym obszarze warunkéw. Od 1946 roku wdrazano stop-
niowo zatorska metod¢ chowu karpi oparta na dwuletnim systemie, uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy
ciala ryb od 60 do 150 g oraz do 86 % przezycia. Metoda ta w oparciu o bogata naturalng baze pokarmowa wod
tego regionu pozwala skroci¢ cykl hodowlany karpia do dwoch lat. Produkujgc ta metoda uzyskuje si¢ karpie
o wadze od 1100 g do 1800 g wykorzystujac duzy potencjal wzrostu ryb w drugim roku cyklu produkcyjnego.
Wiekszo§¢ prac zwigzanych z produkeja ,karpia zatorskiego” wykonuje si¢ recznie, przy czym wazna jest wiedza
i do$wiadczenie ludzi. Na drodze wieloletniego do$wiadczenia zostala uksztaltowana wsréd hodowcéw umiejet-
no$¢ wykonywania poszczegblnych czynnosci w procesie produkcyjnym, takich jak dobér gestosci obsady wyjscio-
wej ryb, ktéra wynosi 200 tysiecy wylegu na hektar w zbiorniku wodnym, co redukuje mozliwo$¢ rozprzestrzenia-
nia si¢ chordb, ograniczenie strat oraz najefektywniejsze wykorzystanie pokarmu naturalnego. Duze znaczenie ma
réwniez umiejetno$¢ dostosowywania odpowiedniej grubosci paszy zbozowej oraz jej dawkowania w zaleznosci od
masy ryb.

Znaczacy wplyw na dogodne warunki do prowadzenia gospodarki stawowej oraz specyficzne cechy ,karpia zator-
skiego” maja, scharakteryzowane ponizej, wlasciwosci obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

Charakterystyczng cechg obszaru produkgji ,karpia zatorskiego” jest gesta sie¢ wodna: sie¢ rzek uzupelniana gesta
siecig rowdw melioracyjnych oraz rowéw doprowadzajacych wode do poszczegdlnych stawdw. Stawy rybne zaj-
mujg okolo 22 % powierzchni obszaru gminy Zator. Odznaczaja si¢ one wysokg produktywnoscig naturalna, czyli
duzym przyrostem biomasy. Stawy karpiowe na przedmiotowym obszarze stanowia obfitg baz¢ pokarmu natural-
nego ryb: zooplanktonu, fitoplanktonu oraz bentosu. Ze wzgledu na licznie wystepujace kompleksy zbiornikow
wodnych na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, teren ten jest potocznie nazywany ,Doling Karpia”.

Obszar produkcji ,karpia zatorskiego” potozony jest w hydrogeologicznym regionie przedkarpackim. Poziom
wodono$ny wystepuje na glebokosci od 5 do 10 m ponizej powierzchni terenu. Srednia migzszo$¢ warstwy wodo-
nos$nej oceniana jest na 4,8 m, natomiast wspétczynnik infiltracji 244/24 h. Wody cechuje dobra jako$¢ (klasa Ib).

Obszar produkgji ,karpia zatorskiego” lezy w srodkowoeuropejskiej strefie klimatycznej, w karpackim regionie kli-
matycznym, w dolnej partii umiarkowanie cieplego pietra klimatycznego. Nastepuje tu krzyzowanie si¢ wplywu
klimatu kontynentalnego i morskiego. Ksztalt klimatu stymuluje réwniez bliskie sasiedztwo obszardéw gorskich.
Okres wegetacji (Srednia dobowa ponad 5 st. C) — 224 dni, okres intensywnej wegetacji roélin (Srednia dobowa
ponad 10 st. C) — od konca kwietnia do polowy pazdziernika, okres bezprzymrozkowy — 172 dni.

Na terenie produkgji ,karpia zatorskiego” wystepuje duze zréznicowanie pokrywy glebowej: gleby brunatne i pseu-
dobielicowe, mady rzeczne, gleby glejowe, czarne ziemie oraz gleby torfowe i murszowe.

Obszar, na ktérym hodowany jest ,karp zatorski” wyrdznia w szczegdlnosci czyste powietrze oraz obfito$¢ bogatej
i rzadko spotykanej fauny i flory. Dzigki tak licznemu bogactwu przyrody tereny te zostaly wytypowane przez
Ogodlnopolskie Towarzystwo Ochrony Ptakéw, w oparciu o kryteria Birdlife International do obszaru systemu
Natura 2000 — Doliny Dolnej Skawy (PL 125) — jako obszary specjalnej Ochrony Sieci Ekologicznej. System ten
odgrywa kluczowa role w ochronie zasob6w przyrodniczych Unii Europejskiej.
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Wyjatkowa jako§¢ ,karpia zatorskiego” wigze si¢ nierozerwalnie ze §rodowiskiem naturalnym obszaru geograficz-
nego, na ktérym jest wytwarzany. ,Karp zatorski” swoja jakos$¢ zawdzigcza nie tylko wyjatkowym wlasciwosciom
Srodowiska przyrodniczego, ale réwniez miejscowej tradycji i technice chowu i hodowli. Tylko wspdlne oddzialy-
wanie wymienionych czynnikéw pozwala uzyskaé karpie odznaczajace si¢ specyficznymi cechami. Czynniki natu-
ralne sprzyjaja powstawaniu w stawach rybnych wystarczajacej ilosci pokarmu naturalnego o wysokiej jakosci.
Ponadto na terenie produkcji ,karpia zatorskiego” panujg korzystne warunki glebowe i klimatyczne sprzyjajace
uprawie czterech podstawowych zbdz. W szczegdlnosci dzigki duzej produkcyjnosci stawow zywienie karpi oparte
jest o pokarm naturalny, bez uzycia sztucznych pasz i suplementéw paszowych. Dzigki wysokiej produkcyjnosci
stawéw 1 wyeliminowaniu latwo fermentujacego sztucznego pokarmu weglowodanowego, zostalo ograniczone
wystgpowanie patogenéw o chorobotwoérczym dzialaniu. Wplywa to na zdrowotnos¢ ,karpia zatorskiego” oraz
wyjatkowe wlaSciwosci organoleptyczne produktu. W szczegélnosci warunkuje $wiezy rybi zapach i delikatny
smak ryb. Powyzsze wlaSciwosci obszaru geograficznego warunkujg réwniez uzyskanie ryb odznaczajacych sie
dobrym wygrzbieceniem oraz dobrym umig$nieniem, o czym $wiadczy wysoki wspotczynnik kondycji. Produkcja
,karpia zatorskiego” jest $ciSle zwigzana z miejscem jego pochodzenia, poniewaz blisko§¢ naturalnych ciekow
i zbiornikéw wodnych: rzek wraz z ich doplywami, sprawia, ze obszar ten obfituje w duze ilo$ci wody niezbednej
w gospodarce stawowej. Uksztaltowanie terenu umozliwito wybudowanie tak duzych i funkcjonalnych komplek-
sow stawowych. Gleby, na jakich wybudowane sg stawy oraz warunki klimatyczne, w szczegblnosci dlugi okres
wegetacyjny, oraz obfito$¢ i jakos¢ pokarmu naturalnego, bezposrednio wplywaja na wysoka wydajno$¢ naturalng
stawoéw (jest to wielko$¢ produkcji ryb mozliwa do uzyskania z powierzchni jednego ha bez ich dokarmiania),
ktéra waha si¢ od 150 do 300 kg/ha. Wyjatkowe wlasciwosci ,karpia zatorskiego” wynikajg réwniez z faktu, ze
lokalni hodowcy i naukowcy dzigki obserwacjom, pracom badawczym i do$wiadczeniu wyselekcjonowali karpie
najlepiej przystosowane do warunkéw panujacych na tym obszarze. W ten spos6b wyhodowano czysta lini¢ ,kar-
pia zatorskiego”, ktéra krzyzuje si¢ z czystymi liniami: wegierska, jugostowianska, golyska oraz izraelska (Dor-70).
Otrzymane potomstwo charakteryzuje si¢ wysokimi cechami produkcyjnymi takimi jak: wysoka przezywalnosé
oraz dobre wykorzystanie paszy, wyrazajace si¢ niskimi wspétczynnikami pokarmowymi. Dzigki efektowi heterozji
szybciej rosna, sa bardziej odporne na choroby, maja wysoka wydajno$¢ migsna i sa bardzo dobrze przystosowane
do lokalnych warunkéw naturalnych. Stosowanie zatorskiej metody chowu, dostosowanej do warunkéw $rodowi-
skowych obszaru okre§lonego pkt 4 warunkuje uzyskanie produktu o specyficznych cechach. Skrécenie okresu
chowu do dwdch lat, pozwala na wyprodukowanie karpia mlodego, o wysokich walorach smakowych, wiasciwo-
Sciach organoleptycznych oraz migsa o mniejszej zawartosci thuszczu, niz u starszych ryb handlowych, uzyskiwa-
nych w powszechnie stosowanym dluzszym cyklu produkcyjnym. Mlody wiek karpia decyduje o delikatnym
smaku, ktéry rézni ,karpia zatorskiego” od karpi wyprodukowanych na odmiennym obszarze geograficznym.
Decyduje takze o jakosci migsa i jego cechach organoleptycznych, ktére sa wysoko cenione przez konsumentéw.
Wilasciwosci ,karpia zatorskiego” znajdujg uznanie wsréd konsumentéw, co potwierdzaja ceny tego produktu prze-
wyzszajace o 10-15 % ceny karpi pochodzacych z innego obszaru geograficznego.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/fwww.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-WSI-z-dnia-3-czerwca-201 5-roku


http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-WSI-z-dnia-3-czerwca-2015-roku
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