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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„KARP ZATORSKI”

NR WE: PL-PDO-005-0401-26.04.2007

ChOG ( ) ChNP ( X )

1. Nazwa:

„Karp zatorski”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.7 Kategoria: wie e ryby, ma e, i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich.

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

„Karp zatorski” (Cyprinus carpio) jest hybryd  powsta  w wyniku krzy owania czystej linii karpia 
zatorskiego z czystymi liniami: w giersk , jugos owia sk , go ysk  i izraelsk  (Dor-70). „Karp zatorski” 
to ywa ryba, sprzedawana w stanie wie ym, nieprzetworzonym. „Karp zatorski” hodowany jest 
wy cznie w ziemnych stawach karpiowych, zgodnie z zatorsk  metod  chowu opart  na dwuletnim 
systemie chowu.

Wygl d zewn trzny:

— masa cia a ryby handlowej: od 1 100 g do 1 800 g,

— kolor: oliwkowy lub oliwkowo-niebieski,

— u uszczenie: lustrze  strza kowy, lampasowy, siode kowy.
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Sk ad chemiczny mi sa karpia zatorskiego:

— sucha masa: 22,50 %

— popió  surowy: 1,23 %

— bia ko ogólne: 19,25 %

— t uszcz surowy: 1,55 %

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

—

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

Baz ywieniow  dla ryb jest w przewa aj cej cz ci pokarm naturalny wytworzony w stawach. Dzi ki
wysokiej produktywno ci stawów karpiowych na przedmiotowym obszarze, ywienie ryb opiera si  na 
pokarmie pochodzenia naturalnego wytworzonego w stawach. Na wszystkich etapach produkcji wyko
rzystywane s  do dokarmiania tylko naturalne pasze zbo owe (pszenica, j czmie , pszen yto, kuku
rydza) pochodz ce co najmniej w 70 % z obszaru okre lonego w pkt 4, które dzi ki specyficznym 
cechom glebowo-klimatycznym odznaczaj  si  wysok  jako ci  i wysokimi standardami sanitarnymi. 
Przy skupie zbo a zwraca si  uwag  na jego jako  oraz wilgotno , która nie mo e by  wy sza ni
11 %. Ewentualny udzia  pasz pochodz cych z zakupu, spoza obszaru produkcji „karpia zatorskiego” 
stosuje si  tylko w przypadku niedostatecznej poda y pasz na obszarze okre lonym w pkt 4. Do 
produkcji „karpia zatorskiego” nie wykorzystuje si adnych sztucznych pokarmów i suplementów 
paszowych.

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na okre lonym obszarze geograficznym:

Ca y cykl produkcyjny „karpia zatorskiego” musi odbywa  si  na obszarze geograficznym okre lonym
w pkt. 4 Ryby pochodz ce z krzy owania czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: w giersk ,
jugos owia sk , go ysk  i izraelsk  (Dor-70) szybciej rosn , s  bardziej odporne na choroby, maj
lepsz  warto  mi sn  i s  bardzo dobrze przystosowane do warunków naturalnych panuj cych na 
obszarze okre lonym w pkt 4. Pe en cykl produkcyjny opiera si  na zatorskiej metodzie chowu, która 
wyró nia si  skróceniem okresu produkcji karpi do dwóch lat. Cykl produkcyjny „karpia zatorskiego” 
sk ada si  z 5 etapów:

1. T a r  o

Do tar a wybiera si  osobniki o najlepszych cechach. Przeprowadzane jest w naturalnych ziemnych 
tarliskach. Dopuszcza si  równie  przeprowadzenie sztucznego tar a w wyl garni. Uzyskanym w ten 
sposób wyl giem zarybia si  stawy narybkowe, z pomini ciem stawów do wychowu narybku letniego.

2. W y c h ó w n a r y b k u

Wyl g od owiony z tarlisk jest przewo ony do stawów, w których wychowuje si  narybek letni. Stawy 
te powinny by  utrzymane w wysokiej kulturze. G sto  obsady wynosi 200 tysi cy wyl gu na hektar. 
Narybek letni od awia si  gdy osi gnie on mas  od 2 do 4 g.

3. O d c h ó w i z i m o w a n i e n a r y b k u j e s i e n n e g o

Stawy narybkowe obsadza si  w lipcu narybkiem letnim lub, w niektórych przypadkach, wyl giem
od owionym z tarlisk. W stawach narybkowych ryby dokarmia si  paszami zbo owymi , o których 
mowa w pkt 3.4. Pasze na pocz tku rutuje si  na drobn  m czk , a nast pnie, wraz ze wzrostem ryb, 
podaje pasze o grubszej strukturze. Ryby karmi si  trzy razy w tygodniu do ko ca wrze nia. Na koniec 
pierwszego sezonu ryby powinny mie  mas  jednostkow  od 60 do 150 g. Narybek jesienny pozos
tawia si  w stawach narybkowych na zimowanie. Wa ny jest codzienny dozór stawów.

4. O b s a d a s t a w ó w t o w a r o w y c h

Wiosn  przyst puje si  do od owu karpi ze stawów narybkowych i obsadza nimi stawy towarowe. 
Ryby karmione s  wed ug ustalonego preliminarza od maja do wrze nia. Najintensywniejsze karmienie
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przypada na czerwiec, lipiec i sierpie . W pa dzierniku przyst puje si  do od owów. Ryby od awia si
i przenosi do specjalistycznych basenów transportowych. Po przewiezieniu ryby s  sortowane 
w zale no ci od wielko ci, nast pnie wa one i transportowane do magazynów rybnych. Magazyny 
rybne to stawy o g boko ci od 1,7 do 2,0 m, pozbawione ro linno ci, o dobrym przep ywie wody 
i natlenieniu. Dzi ki temu zabiegowi mi so „karpia zatorskiego” jest pozbawione zapachu mu u.

5. O d  ó w k a r p i z m a g a z y n ó w r y b n y c h

W grudniu (w okresie przed wi tecznym) ryby od awia si  z magazynów rybnych, a nast pnie trans
portuje „karpia zatorskiego” do punktów sprzeda y, gdzie ryby umieszczane s  w specjalnych basenach 
z natlenieniem.

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

Nazw  „karp zatorski” stosuje si  na potrzeby wprowadzania do obrotu ywych ryb, dlatego te
w przypadku hurtowych dostaw ryb w zbiornikach transportowych i z wykorzystaniem pojazdów 
mechanicznych, nazwa ta pojawia si  na fakturach, kwitach dostaw i dokumentach przewozowych 
i mo e pojawi  si  na danym zbiorniku lub poje dzie mechanicznym. W punktach sprzeda y deta
licznej ywe ryby umieszczane s  w specjalnych basenach z natlenieniem. Baseny te s  oznakowane 
widocznymi napisami „karp zatorski”.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

„Karp zatorski” produkowany jest na terenie 3 gmin po o onych w zachodniej cz ci województwa 
ma opolskiego. S  to gminy: Zator i Przeciszów w powiecie o wi cimskim oraz gmina Spytkowice 
w powiecie wadowickim. Obszar ten obejmuje 134 km2, przy czym w najwi kszym stopniu produkcja 
prowadzona jest na terenie gminy Zator.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

C z y n n i k n a t u r a l n y

Wody powierzchniowe

Charakterystyczn  cech  obszaru produkcji „karpia zatorskiego” jest g sta sie  wodna: sie  rzek uzupe
niana g st  sieci  rowów melioracyjnych oraz rowów doprowadzaj cych wod  do poszczególnych 
stawów. Stawy rybne zajmuj  oko o 22 % powierzchni obszaru gminy Zator. Odznaczaj  si  one 
wysok  produktywno ci  naturaln , czyli du ym przyrostem biomasy. Stawy karpiowe na przedmio
towym obszarze stanowi  obfit  baz  pokarmu naturalnego ryb: zooplanktonu, fitoplanktonu oraz 
bentosu. Ze wzgl du na licznie wyst puj ce kompleksy zbiorników wodnych na obszarze geogra
ficznym okre lonym w pkt 4, teren ten jest potocznie nazywany „Dolin  Karpia”.

Wody podziemne

Obszar produkcji „karpia zatorskiego” po o ony jest w hydrogeologicznym regionie przedkarpackim. 
Poziom wodono ny wyst puje na g boko ci od 5 do 10 m poni ej powierzchni terenu. rednia
mi szo  warstwy wodono nej oceniana jest na 4,8 m, natomiast wspó czynnik infiltracji 244/24 h. 
Wody cechuje dobra jako  (klasa Ib).

Klimat

Obszar produkcji „karpia zatorskiego” le y w rodkowoeuropejskiej strefie klimatycznej, w karpackim 
regionie klimatycznym, w dolnej partii umiarkowanie ciep ego pi tra klimatycznego. Nast puje tu 
krzy owanie si  wp ywu klimatu kontynentalnego i morskiego. Kszta t klimatu stymuluje równie
bliskie s siedztwo obszarów górskich. Okres wegetacji ( rednia dobowa ponad 5 st. C) – 224 dni, 
okres intensywnej wegetacji ro lin ( rednia dobowa ponad 10 st. C) – od ko ca kwietnia do po owy
pa dziernika, okres bezprzymrozkowy – 172 dni.
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Gleby

Na terenie produkcji „karpia zatorskiego” wyst puje du e zró nicowanie pokrywy glebowej: gleby 
brunatne i pseudobielicowe, mady rzeczne, gleby glejowe, czarne ziemie oraz gleby torfowe 
i murszowe.

Chronione obszary wiejskie

Obszar, na którym hodowany jest „karp zatorski” wyró nia w szczególno ci czyste powietrze oraz 
obfito  bogatej i rzadko spotykanej fauny i flory. Dzi ki tak licznemu bogactwu przyrody tereny te 
zosta y wytypowane przez Ogólnopolskie Towarzystwo Ochrony Ptaków, 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 kluczow  rol  w ochronie zasobów przy
rodniczych Unii Europejskiej.

C z y n n i k l u d z k i

Pocz tki rybactwa i hodowli karpi w Zatorze si gaj  prze omu XI i XII w. Od tego czasu rozwija a si
tu gospodarka rybacka, a nast pnie stawowa. Jest to najstarszy o rodek tego typu w regionie. Rozwo
jowi gospodarki stawowej sprzyja a g sta sie  wodna (rzeki: So a, Skwa, górna Wis a), korzystne 
warunki glebowe do uprawy czterech podstawowych gatunków zbó  b d cych ród em paszy do 
dokarmiania karpi, agodny klimat oraz mo liwo  transportu ryb drog  rzeczn  do Krakowa 
i okolic. Stawy budowano systemem paciorkowym wzd u  rzek. Umo liwia o to grawitacyjny dop yw
i odp yw wody, w tym tak e osuszanie dna. Wyra ny rozwój gospodarki rybackiej nast pi  po zako
czeniu pierwszej wojny wiatowej. Zacz to odbudowywa  zniszczone w czasie wojny stawy, wdra ano
nowe technologie oraz uregulowano handel rybami przez drobnych kupców – otwarto pierwszy sklep 
rybny w Krakowie. W 1946 roku Maj tek Pa stwowy Zator przej ty zosta  przez Uniwersytet Jagiel
lo ski i powo any Instytut Zootechniczny, w którym prowadzono prace nad doskonaleniem warto ci
u ytkowej karpia.

Na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4 zosta a wyhodowana rodzima linia karpia, która od 
1955 r. jest utrzymywana w chowie wsobnym i nigdy nie by a komercjalizowana. Lokalni hodowcy 
i naukowcy dzi ki obserwacjom, pracom badawczym i do wiadczeniu opracowali krzy ówk  czystej 
linii karpia zatorskiego z innymi liniami karpi najlepiej przystosowan  do panuj cych na tym obszarze 
warunków. Od 1946 roku wdra ano stopniowo zatorsk  metod  chowu karpi opart  na dwuletnim 
systemie, uzyskuj c w pierwszym roku wzrost masy cia a ryb od 60 do 150 g oraz do 86 % prze ycia.
Metoda ta w oparciu o bogat  naturaln  baz  pokarmow  wód tego regionu pozwala skróci  cykl 
hodowlany karpia do dwóch lat. Produkuj c t  metod  uzyskuje si  karpie o wadze od 1 100 g do 
1 800 g wykorzystuj c du y potencja  wzrostu ryb w drugim roku cyklu produkcyjnego. Wi kszo
prac zwi zanych z produkcj  „karpia zatorskiego” wykonuje si  r cznie, przy czym wa na jest wiedza 
i do wiadczenie ludzi. Na drodze wieloletniego do wiadczenia zosta a ukszta towana w ród hodowców 
umiej tno  wykonywania poszczególnych czynno ci w procesie produkcyjnym, takich jak dobór 
g sto ci obsady wyj ciowej ryb, która wynosi 200 tysi cy wyl gu na hektar w zbiorniku wodnym, 
co redukuje mo liwo  rozprzestrzeniania si  chorób, ograniczenie strat oraz najefektywniejsze wyko
rzystanie pokarmu naturalnego. Du e znaczenie ma równie  umiej tno  dostosowywania odpowied
niej grubo ci paszy zbo owej oraz jej dawkowania w zale no ci od masy ryb.

5.2. Specyfika produktu:

Charakterystyczne cechy „karpia zatorskiego” wiadcz ce o jego wyj tkowo ci, to:

— zwarta forma,

— wspó czynnik wygrzbiecenia – 2,2–2,4,

— szybki przyrost,

— wydajno  mi sna – 61–64%,

— wspó czynnik kondycji (wspó czynnik Fultona) – 3,9–5,0,

PL21.9.2010 Dziennik Urz dowy Unii Europejskiej C 253/9



— mi so pozbawione zapachu mu u o wie ym rybim zapachu i delikatnym smaku,

— wspó czynnik pokarmowy dla zbó  – 5,

— prze ywalno  – 86 %,

— wy sza od przeci tnej odporno  na choroby.

Produkt o powy szych cechach jest uzyskiwany w dwuletnim cyklu chowu.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu (w 
przypadku ChOG):

Wyj tkowa jako  „karpia zatorskiego” wi e si  nierozerwalnie ze rodowiskiem naturalnym obszaru 
geograficznego opisanego w pkt 4. „Karp zatorski” swoj  jako  zawdzi cza nie tylko wyj tkowym
w a ciwo ciom rodowiska przyrodniczego, ale równie  miejscowej tradycji i technice chowu 
i hodowli. Tylko wspólne oddzia ywanie wymienionych czynników pozwala uzyska  karpie odzna
czaj ce si  specyficznymi cechami okre lonymi w pkt. 5.2.

Czynniki naturalne opisane w pkt. 5.1 sprzyjaj  powstawaniu w stawach rybnych wystarczaj cej ilo ci
pokarmu naturalnego o wysokiej jako ci. Ponadto na terenie jego produkcji panuj  korzystne warunki 
glebowe i klimatyczne sprzyjaj ce uprawie czterech podstawowych zbó . W szczególno ci dzi ki du ej
produkcyjno ci stawów ywienie karpi oparte jest o pokarm naturalny, bez u ycia sztucznych pasz 
i suplementów paszowych. Dzi ki wysokiej produkcyjno ci stawów i wyeliminowaniu atwo fermen
tuj cego sztucznego pokarmu w glowodanowego, zosta o ograniczone wyst powanie patogenów 
o chorobotwórczym dzia aniu. Wp ywa to na zdrowotno  „karpia zatorskiego” oraz wyj tkowe
w a ciwo ci organoleptyczne produktu. W szczególno ci warunkuje wie y rybi zapach i delikatny 
smak ryb. Powy sze w a ciwo ci obszaru geograficznego warunkuj  równie  uzyskanie ryb odznacza
j cych si  dobrym wygrzbieceniem oraz dobrym umi nieniem, o czym wiadczy wysoki wspó czynnik
kondycji przytoczony w pkt 5.2. Produkcja „karpia zatorskiego” jest ci le zwi zana z miejscem jego 
pochodzenia, poniewa  blisko  naturalnych cieków i zbiorników wodnych: rzek wraz z ich dop y
wami, sprawia, e obszar ten obfituje w du e ilo ci wody niezb dnej w gospodarce stawowej. Ukszta
towanie terenu umo liwi o wybudowanie tak du ych i funkcjonalnych kompleksów stawowych. Gleby, 
na jakich wybudowane s  stawy oraz warunki klimatyczne, w szczególno ci d ugi okres wegetacyjny, 
oraz obfito  i jako  pokarmu naturalnego, bezpo rednio wp ywaj  na wysok  wydajno  naturaln
stawów (jest to wielko  produkcji ryb mo liwa do uzyskania z powierzchni jednego ha bez ich 
dokarmiania), która waha si  od 150 do 300 kg/ha.

„Karp zatorski” swoj  jako  i w a ciwo ci zawdzi cza nie tylko rodowisku przyrodniczemu, z którym 
jest nierozerwalnie zwi zany, ale tak e tradycji i technice hodowli na tym terenie. Lokalni hodowcy 
i naukowcy dzi ki obserwacjom, pracom badawczym i do wiadczeniu wyselekcjonowali karpie najle
piej przystosowane do warunków panuj cych na tym obszarze. W ten sposób wyhodowano czyst
lini  „karpia zatorskiego”, któr  krzy uje si  z czystymi liniami: w giersk , jugos owia sk , go ysk
oraz izraelsk  (Dor-70). Otrzymane potomstwo charakteryzuje si  wysokimi cechami produkcyjnymi 
takimi jak: wysoka prze ywalno  oraz dobre wykorzystanie paszy, wyra aj ce si  niskimi wspó czyn
nikami pokarmowymi. Dzi ki efektowi heterozji szybciej rosn , s  bardziej odporne na choroby, maj
wysok  wydajno  mi sn  i s  bardzo dobrze przystosowane do lokalnych warunków naturalnych. 
Stosowanie zatorskiej metody chowu, dostosowanej do warunków rodowiskowych obszaru okre lo
nego pkt 4 warunkuje uzyskanie produktu o cechach okre lonych w pkt 5.2. Skrócenie okresu chowu 
do dwóch lat, pozwala na wyprodukowanie karpia m odego, o wysokich walorach smakowych, 
w a ciwo ciach organoleptycznych oraz mi sa o mniejszej zawarto ci t uszczu, ni  u starszych ryb 
handlowych, uzyskiwanych w powszechnie stosowanym d u szym cyklu produkcyjnym. M ody wiek 
karpia decyduje o delikatnym smaku, który ró ni „karpia zatorskiego” od karpi wyprodukowanych na
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odmiennym obszarze geograficznym. Decyduje tak e o jako ci mi sa i jego cechach organoleptycz
nych, które s  wysoko cenione przez konsumentów. W a ciwo ci „karpia zatorskiego” znajduj  uznanie 
w ród konsumentów, co potwierdzaj  ceny tego produktu przewy szaj ce o 10–15 % ceny karpi 
pochodz cych z innego obszaru geograficznego.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(Artyku  5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/ 
Wnioski-przeslane-do-UE-od-kwietnia-2006-roku
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