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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 Srodkéw

spozywczych
(2010/C 253/04)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»KARP ZATORSKI”
NR WE: PL-PDO-005-0401-26.04.2007
ChOG () ChNP ( X))
1. Nazwa:

,Karp zatorski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang 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, sprzedawana w stanie $wiezym, nieprzetworzonym. ,Karp zatorski” hodowany jest
wylacznie w ziemnych stawach karpiowych, zgodnie z zatorska metoda chowu oparta na dwuletnim
systemie chowu.

Wyglad zewnetrzny:
— masa ciala ryby handlowej: od 1100 g do 1 800 g,
— kolor: oliwkowy lub oliwkowo-niebieski,

— uluszczenie: lustrzen strzatkowy, lampasowy, siodelkowy.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Skfad chemiczny migsa karpia zatorskiego:
— sucha masa: 22,50 %

— popidt surowy: 1,23 %

— biatko ogélne: 19,25 %

— tluszez surowy: 1,55 %

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Bazg zywieniowa dla ryb jest w przewazajacej czgsci pokarm naturalny wytworzony w stawach. Dzigki
wysokiej produktywnosci stawéw karpiowych na przedmiotowym obszarze, zywienie ryb opiera si¢ na
pokarmie pochodzenia naturalnego wytworzonego w stawach. Na wszystkich etapach produkcji wyko-
rzystywane sg do dokarmiania tylko naturalne pasze zbozowe (pszenica, jeczmien, pszenzyto, kuku-
rydza) pochodzace co najmniej w 70 % z obszaru okreslonego 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 jakos§¢ oraz wilgotnosé, ktéra nie moze byé wyzsza niz
11 %. Ewentualny udzial pasz pochodzacych z zakupu, spoza obszaru produkeji ,karpia zatorskiego”
stosuje si¢ tylko w przypadku niedostatecznej podazy pasz na obszarze okreslonym w pkt 4. Do
produkgji ,karpia zatorskiego” nie wykorzystuje si¢ zadnych sztucznych pokarméw i suplementéw
paszowych.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

Caly cykl produkcyjny ,karpia zatorskiego” musi odbywa¢ si¢ na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt. 4 Ryby pochodzace z krzyzowania czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska,
jugostowianska, golyska i izraelska (Dor-70) szybciej rosng, sa bardziej odporne na choroby, maja
lepszg warto$¢ miesng i s bardzo dobrze przystosowane do warunkéw naturalnych panujacych na
obszarze okreSlonym w pkt 4. Pelen cykl produkcyjny opiera si¢ na zatorskiej metodzie chowu, ktora
wyrdznia si¢ skréceniem okresu produkeji karpi do dwoch lat. Cykl produkeyjny ,karpia zatorskiego”
sklada si¢ z 5 etapow:

1. Tartlo

Do tarla wybiera si¢ osobniki o najlepszych cechach. Przeprowadzane jest w naturalnych ziemnych
tarliskach. Dopuszcza si¢ réwniez przeprowadzenie sztucznego tarta w wylegarni. Uzyskanym w ten
sposéb wylegiem zarybia si¢ stawy narybkowe, z pominigciem stawdéw do wychowu narybku letniego.

2. Wychéw narybku

Wyleg odtowiony z tarlisk jest przewozony do stawéw, w ktérych wychowuje si¢ narybek letni. Stawy
te powinny by¢ utrzymane w wysokiej kulturze. Gesto$¢ obsady wynosi 200 tysiecy wylegu na hektar.
Narybek letni odlawia si¢ gdy osiagnie on mas¢ od 2 do 4 g.

3. Odchdéw i zimowanie narybku jesiennego

Stawy narybkowe obsadza si¢ w lipcu narybkiem letnim lub, w niektérych przypadkach, wylegiem
odlowionym z tarlisk. W stawach narybkowych ryby dokarmia si¢ paszami zbozowymi , o ktérych
mowa w pkt 3.4. Pasze na poczatku Srutuje si¢ na drobng maczke, a nastepnie, wraz ze wzrostem ryb,
podaje pasze o grubszej strukturze. Ryby karmi si¢ trzy razy w tygodniu do korica wrzesnia. Na koniec
pierwszego sezonu ryby powinny mie¢ mase jednostkowa od 60 do 150 g. Narybek jesienny pozos-
tawia si¢ w stawach narybkowych na zimowanie. Wazny jest codzienny dozér stawow.

4. Obsada stawow towarowych

Wiosng przystepuje si¢ do odtowu karpi ze stawéw narybkowych i obsadza nimi stawy towarowe.
Ryby karmione s3 wedlug ustalonego preliminarza od maja do wrzesnia. Najintensywniejsze karmienie
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3.6.

3.7.

przypada na czerwiec, lipiec i sierpien. W pazdzierniku przystepuje si¢ do odtowdw. Ryby odlawia si¢
i przenosi do specjalistycznych basenéw transportowych. Po przewiezieniu ryby sa sortowane
w zaleznosci od wielkoSci, nastgpnie wazone i transportowane do magazynéw rybnych. Magazyny
rybne to stawy o glebokosci od 1,7 do 2,0 m, pozbawione roslinnosci, o dobrym przepltywie wody
i natlenieniu. Dzigki temu zabiegowi migso ,karpia zatorskiego” jest pozbawione zapachu mutu.

5. Odlow karpi z magazynéw rybnych

W grudniu (w okresie przed$wiatecznym) ryby odlawia si¢ z magazynéw rybnych, a nastepnie trans-
portuje ,karpia zatorskiego” do punktéw sprzedazy, gdzie ryby umieszczane sa w specjalnych basenach
z natlenieniem.

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

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

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 punktach sprzedazy deta-
licznej zywe ryby umieszczane sa w specjalnych basenach z natlenieniem. Baseny te sg oznakowane
widocznymi napisami ,karp zatorski”.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

,Karp zatorski” produkowany jest na terenie 3 gmin polozonych w zachodniej czg¢sci wojewddztwa
malopolskiego. Sg to gminy: Zator i Przeciszéw 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.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynnik naturalny
Wody powierzchniowe

Charakterystyczna cechg obszaru produkgji ,karpia zatorskiego” jest gesta sie¢ wodna: sie¢ rzek uzupel-
niana gesta siecig rowéw melioracyjnych oraz rowéw doprowadzajacych wode do poszczegblnych
stawow. Stawy rybne zajmuja okolo 22 % powierzchni obszaru gminy Zator. Odznaczaja si¢ one
wysoka produktywnoscig naturalna, czyli duzym przyrostem biomasy. Stawy karpiowe na przedmio-
towym obszarze stanowig obfita baz¢ pokarmu naturalnego ryb: zooplanktonu, fitoplanktonu oraz
bentosu. Ze wzgledu na licznie wystepujace kompleksy zbiornikéw wodnych na obszarze geogra-
ficznym okreslonym w pkt 4, teren ten jest potocznie nazywany ,Doling Karpia”.

Wody podziemne

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

Klimat

Obszar produkeji ,karpia zatorskiego” lezy w $rodkowoeuropejskiej strefie klimatycznej, w karpackim
regionie klimatycznym, w dolnej partii umiarkowanie cieplego pietra klimatycznego. Nastepuje tu
krzyzowanie si¢ wplywu klimatu kontynentalnego i morskiego. Ksztalt klimatu stymuluje réwniez
bliskie sasiedztwo obszaréw gorskich. Okres wegetacji (Srednia dobowa ponad 5 st. C) — 224 dni,
okres intensywnej wegetacji roslin (Srednia dobowa ponad 10 st. C) — od konica kwietnia do polowy
pazdziernika, okres bezprzymrozkowy — 172 dni.
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5.2.

Gleby

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

Chronione obszary wiejskie

Obszar, na ktérym hodowany jest karp zatorski” wyréznia w szczegdlnoéci czyste powietrze oraz
obfito$¢ bogatej i rzadko spotykanej fauny i flory. Dzigki tak licznemu bogactwu przyrody tereny te
zostaly wytypowane przez Ogdlnopolskie Towarzystwo Ochrony Ptakow, 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 zasobéw przy-
rodniczych Unii Europejskiej.

Czynnik ludzki

Poczatki rybactwa i hodowli karpi w Zatorze siegajg przelomu XI i XII w. Od tego czasu rozwijala si¢
tu gospodarka rybacka, a nastgpnie stawowa. Jest to najstarszy osrodek tego typu w regionie. Rozwo-
jowi gospodarki stawowej sprzyjala gesta sie¢ wodna (rzeki: Sola, Skwa, gbérna Wisla), korzystne
warunki glebowe do uprawy czterech podstawowych gatunkéw zbdz bedacych Zrédlem paszy do
dokarmiania karpi, lagodny klimat oraz mozliwo$¢ transportu ryb droga rzeczng do Krakowa
i okolic. Stawy budowano systemem paciorkowym wzdluz rzek. Umozliwialo to grawitacyjny doplyw
i odplyw wody, w tym takze osuszanie dna. Wyrazny rozwéj gospodarki rybackiej nastapit po zakon-
czeniu pierwszej wojny Swiatowej. Zaczgto 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 Panstwowy Zator przejety zostal przez Uniwersytet Jagiel-
lonski i powolany 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 r. jest utrzymywana w chowie wsobnym i nigdy nie byla komercjalizowana. Lokalni hodowcy
i naukowcy dzigki obserwacjom, pracom badawczym i do$wiadczeniu opracowali krzyzéwke czystej
linii karpia zatorskiego z innymi liniami karpi najlepiej przystosowang do panujacych na tym obszarze
warunkéw. Od 1946 roku wdrazano stopniowo zatorska metode chowu karpi opartg na dwuletnim
systemie, uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 60 do 150 g oraz do 86 % przezycia.
Metoda ta w oparciu o bogata naturalng baz¢ pokarmowa wod tego regionu pozwala skrécié¢ cykl
hodowlany karpia do dwoch lat. Produkujac ta metodg uzyskuje si¢ karpie o wadze od 1100 g do
1 800 g wykorzystujac duzy potencjal wzrostu ryb w drugim roku cyklu produkcyjnego. Wigkszos¢
prac zwiazanych z produkcja ,karpia zatorskiego” wykonuje si¢ recznie, przy czym wazna jest wiedza
i doswiadczenie ludzi. Na drodze wieloletniego do§wiadczenia zostala uksztattowana wéréd hodowcow
umiejetno$¢ wykonywania poszczegélnych czynnosci w procesie produkcyjnym, takich jak dobér
gestosci obsady wyjsciowej ryb, ktéra wynosi 200 tysiecy wylegu na hektar w zbiorniku wodnym,
co redukuje mozliwo$¢ rozprzestrzeniania si¢ chordb, ograniczenie strat oraz najefektywniejsze wyko-
rzystanie pokarmu naturalnego. Duze znaczenie ma rowniez umiejetno$¢ dostosowywania odpowied-
niej grubosci paszy zbozowej oraz jej dawkowania w zaleznosci od masy ryb.

Specyfika produktu:

Charakterystyczne cechy ,karpia zatorskiego” $wiadczace o jego wyjatkowosci, to:

— zwarta forma,

— wspolezynnik wygrzbiecenia — 2,2-2,4,

— szybki przyrost,

— wydajno$¢ migsna — 61-64%,

— wspolczynnik kondycji (wspélczynnik Fultona) — 3,9-5,0,
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— migso pozbawione zapachu mulu o §wiezym rybim zapachu i delikatnym smaku,

— wspoélczynnik pokarmowy dla zb6z — 5,

— przezywalno$¢ — 86 %,

— wyzsza od przecigtnej odporno$é na choroby.

Produkt o powyzszych cechach jest uzyskiwany w dwuletnim cyklu chowu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w
przypadku ChOG):

Wyjatkowa jako$¢ ,karpia zatorskiego” wigze si¢ nierozerwalnie ze Srodowiskiem naturalnym obszaru
geograficznego opisanego w pkt 4. ,Karp zatorski” swoja jako$¢ zawdziecza nie tylko wyjatkowym
wla$ciwosciom $rodowiska przyrodniczego, ale réwniez miejscowej tradycji i technice chowu
i hodowli. Tylko wspélne oddzialywanie wymienionych czynnikéw pozwala uzyska¢ karpie odzna-
czajace si¢ specyficznymi cechami okre$lonymi w pkt. 5.2.

Czynniki naturalne opisane w pkt. 5.1 sprzyjaja powstawaniu w stawach rybnych wystarczajacej ilosci
pokarmu naturalnego o wysokiej jakosci. Ponadto na terenie jego produkcji panuja korzystne warunki
glebowe i klimatyczne sprzyjajace uprawie czterech podstawowych zb6z. W szczegdlnosci dzigki duzej
produkcyjnosci stawéw zywienie karpi oparte jest o pokarm naturalny, bez uzycia sztucznych pasz
i suplementéw paszowych. Dzigki wysokiej produkcyjnosci stawéw i wyeliminowaniu fatwo fermen-
tujacego sztucznego pokarmu weglowodanowego, zostalo ograniczone wystepowanie patogendow
o chorobotwérczym dzialaniu. Wplywa to na zdrowotno$¢ ,karpia zatorskiego” oraz wyjatkowe
wiasciwosci organoleptyczne produktu. W szczegdlnosci warunkuje $wiezy rybi zapach i delikatny
smak ryb. Powyzsze wlasciwosci obszaru geograficznego warunkujg réwniez uzyskanie ryb odznacza-
jacych si¢ dobrym wygrzbieceniem oraz dobrym umig$nieniem, o czym $wiadczy wysoki wspotczynnik
kondycji przytoczony w pkt 5.2. Produkcja ,karpia zatorskiego” jest $ciSle zwigzana z miejscem jego
pochodzenia, poniewaz blisko§¢ naturalnych ciekéow i zbiornikéw wodnych: rzek wraz z ich doply-
wami, sprawia, ze obszar ten obfituje w duze ilosci wody niezbednej w gospodarce stawowej. Uksztal-
towanie terenu umozliwito wybudowanie tak duzych i funkcjonalnych komplekséw stawowych. Gleby,
na jakich wybudowane sa stawy oraz warunki klimatyczne, w szczegdlnosci dlugi okres wegetacyjny,
oraz obfitos¢ i jako$¢ pokarmu naturalnego, bezposrednio wplywaja na wysoka wydajno$¢ naturalng
stawéw (jest to wielko$¢ produkeji ryb mozliwa do uzyskania z powierzchni jednego ha bez ich
dokarmiania), ktéra waha si¢ od 150 do 300 kg/ha.

,Karp zatorski” swoja jako$¢ i wlasciwosci zawdzigcza nie tylko Srodowisku przyrodniczemu, z ktérym
jest nierozerwalnie zwigzany, ale takze tradycji i technice hodowli na tym terenie. Lokalni hodowcy
i naukowcy dzigki obserwacjom, pracom badawczym i do$§wiadczeniu wyselekcjonowali karpie najle-
piej przystosowane do warunkow panujacych na tym obszarze. W ten sposéb wyhodowano czysta
lini¢ ,karpia zatorskiego”, ktéra krzyzuje si¢ z czystymi liniami: wegierska, jugostowianiska, golyska
oraz izraelskg (Dor-70). Otrzymane potomstwo charakteryzuje si¢ wysokimi cechami produkcyjnymi
takimi jak: wysoka przezywalno$¢ oraz dobre wykorzystanie paszy, wyrazajace si¢ niskimi wspotczyn-
nikami pokarmowymi. Dzigki efektowi heterozji szybciej rosng, sa bardziej odporne na choroby, maja
wysoka wydajno$¢ miesng i sa bardzo dobrze przystosowane do lokalnych warunkéw naturalnych.
Stosowanie zatorskiej metody chowu, dostosowanej do warunkéw Srodowiskowych obszaru okreslo-
nego pkt 4 warunkuje uzyskanie produktu o cechach okreslonych w pkt 5.2. Skrécenie okresu chowu
do dwoch lat, pozwala na wyprodukowanie karpia mlodego, o wysokich walorach smakowych,
wiasciwosciach organoleptycznych oraz migsa o mniejszej zawartosci tluszczu, niz u starszych ryb
handlowych, uzyskiwanych w powszechnie stosowanym duzszym cyklu produkcyjnym. Mlody wiek
karpia decyduje o delikatnym smaku, ktéry rézni ,karpia zatorskiego” od karpi wyprodukowanych na
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odmiennym obszarze geograficznym. Decyduje takze o jakosci migsa i jego cechach organoleptycz-
nych, ktére s3 wysoko cenione przez konsumentéw. Whasciwosci ,karpia zatorskiego” znajduja uznanie
wérod konsumentow, co potwierdzaja ceny tego produktu przewyzszajace o 10-15 % ceny karpi
pochodzacych z innego obszaru geograficznego.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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




