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Zwiagzek Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa jest najwicksza w Polsce organizacja
reprezentujacg branze winiarska. W jej sktad wchodza producenci wyrobdéw fermentowanych
w tym miodow pitnych. Jest niezalezng jednostka, utworzong przez cztonkow Krajowej Rada
Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym Inzynierow i
Technikow Przemystu Spozywczego, bedacej wnioskodawca o rejestracje nazwy jako GTS.
Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Polska

Naglowek specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

] Nazwa produktu

Opis produktu

Metoda produkcji

Inne. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujgca si¢ jako
nieznaczna zgodnie z art. 52 ust.2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

Zmiany

W punkcie 3.2 usuni¢to informacje o tym, ze stowo ,,czworniak” odnosi si¢ do proporcji wody i miodu

w brzeczce miodowej. Wprowadzono zapis, zgodnie z ktorym podstawa jest proporcja migdzy woda a

miodem w miodzie pitnym. Zmiana ta ma charakter porzadkowy i nie wplywa na specyfike produktu.

Wynika ona z faktu, Zze zgodnie z przepisami krajowymi juz od 1948 r. ,,Czwoérniakiem moze by¢

nazwany tylko miod pitny, wyprodukowany z jednej cze$ci miodu naturalnego i trzech czesci wody”.

Miod pszczeli jest dodawany w czasie procesu produkcyjnego nie tylko na etapie przygotowania
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brzeczki, w zwigzku z tym nalezy bra¢ pod uwage proporcje pomigdzy miodem i woda lub sokiem w

gotowym miodzie pitnym.
Opis produktu

Uzupetniono zapis o smaku ,,czwérniaka” o stwierdzenie, ze ,,czworniak staropolski tradycyjny”
moze charakteryzowa¢ si¢ smakiem wzbogaconym o smak wiasciwy dla uzytych sokéw owocowych.
We wniosku funkcjonowata dotychczas jedynie informacja o wzbogaceniu smaku przez uzyte
przyprawy. Jednakze ze wzgledu na przyjeta mozliwos$¢ dodawania sokéw owocowych przy produkeji
miodu pitnego, nalezy uzupei¢ o nie specyfikacje produktu i uwzgledni¢ wpltyw sokéw na jego

smak.

Dodano réwniez informacje o istnieniu dwoch typoéw ,,czworniaka staropolskiego tradycyjnego”,

roznigcych sie pod wzgledem metody przygotowania brzeczki.
Metoda produkcji

W sekcji ,,Surowce” dodano do listy przypraw dopuszczonych do stosowania, naturalne przyprawy
ziotlowe, korzenne oraz chmiel. Dopuszczenie do stosowania tych przypraw jest uzasadnione
historycznie, poniewaz sa one wymieniane w publikacjach branzowych poczawszy od XIX w. Byly
one réwniez dopuszczone do stosowania w przepisach krajowych z 1948 r. Dotychczas specyfikacja
dopuszczata jedynie przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon, gatke muszkatotowa lub
imbir.

Dotaczono rowniez podpunkt zezwalajacy na zastosowanie kwasu winowego lub cytrynowego.
Uwzglednienie ich jest zasadne ze wzgledow technologicznych. Zabieg taki jest uzasadniony

historycznie - dopuszczaty go juz przepisy krajowe z 1948 .

W sekeji ,,Metoda produkcji Etap 1” wprowadzono zapis o dwdoch metodach przygotowania brzeczki
miodowej do produkcji miodéw niesyconych i syconych. R6znica w metodzie produkcji obu rodzajow
miodow pitnych wynika jedynie z innego sposobu przygotowania brzeczki. W przypadku miodow
niesyconych odbywa si¢ ono bez udziatu podwyzszonej temperatury, natomiast brzeczka do produkcji
miodéw syconych poddawana jest gotowaniu. Kolejne etapy procesu technologicznego sg takie same

dla obydwu typow.

Na terenie Polski miody pitne produkowane byty jako sycone i niesycone, co potwierdzajg zrodia
historyczne. Informacje zawarte w Zrédtach literaturowych z XIX w. (m.in. ,,Najdoktadniejszy
sposob sycenia roznych gatunkow miodow”, Jozef Ambrozewicz, 1891 r.; ,,Miodosytnictwo — czyli
nauka przerabiania miodu i owocdéw na napoje”, Teofil Ciesielski, 1892 r.) wskazuja, ze z miodu
pitnego wytwarzano napoje dwiema metodami: z zastosowaniem procesu gotowania oraz z
pomini¢ciem obrdobki termicznej. Ponadto w ,,Matlej encyklopedii rolniczej” z 1964 r. rowniez ujgto

podzial miodow pitnych na sycone i niesycone.



Produkcja miodow pitnych niesyconych jest praktyka o wielowiekowej tradycji, lecz jednocze$nie
procesem trudnym technologicznie ze wzgledu na przygotowanie brzeczki bez poddawania jej
obrobce termicznej. Wysokie ryzyko zakazenia nastawu, szczegodlnie w czasie fermentacji i
stabilizacji, bylo powodem zaprzestania stosowania tej metody. Zostata ona jednak w ostatnich latach
odtworzona, w zwiazku z czym zasadne jest jej uwzglednienie w specyfikacji produktu, jako

rownowaznej do produkcji miodow pitnych syconych.

W sekeji ,,Metoda produkceji Etap 1”” dopisano mozliwo$¢ dodania chmielu obok przypraw ziotowo-

korzennych. Zmiana wynika z uzupetienia listy dopuszczonych surowcow.

Etap 2 uzupehiono o informacjg, ze studzenie brzeczki przeprowadza si¢ w przypadku produkcji
miodéw pitnych syconych. Brzeczka miodéw niesyconych, ze wzglgdu na niska temperaturg

przygotowania, nie wymaga tego zabiegu.

W sekcji ,,Metoda produkcji” Etap 5 skorygowano btad redakcyjny. Stowo ,,0dciag” zastapiono

prawidtowa nazwga zabiegu - ,,0bciag”.

Etap 7 uzupeliono informacjami o mozliwosci przeprowadzenia korekty cech organoleptycznych i
fizykochemicznych przez dodatek chmielu, kwasu winowego lub cytrynowego - produkty wigczone

do listy surowcow.
Najwazniejsze elementy decydujgce o tradycyjnym charakterze

W sekcji ,,Specyficzny charakter produktu” skorygowano informacj¢ wigzaca specyficzny charakter
poéttoraka z proporcjami wody 1 miodu w brzeczce miodowej. Wprowadzono zapis, zgodnie z ktorym
istota jest proporcja miedzy woda a miodem w miodzie pitnym, co odpowiada zmianom ujetym w
punkcie 3.2.

Opis elementéw decydujacych o tradycyjnym charakterze uzupeliono o cytaty dokumentujace
tradycyjny charakter dwoch sposobdéw przygotowania brzeczki, w wyniku ktérych powstaja miody

pitne sycone i niesycone.



SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA

»Czworniak staropolski tradycyjny”
Nr WE: PL-TSG-007-0035-06.09.2006

»Polska”
1. NAZWY, KTORE MAJA BYC ZAREJESTROWANE
,,Czworniak staropolski tradycyjny”
2. TYP PRODUKTU [ZGODNIE Z ZALACZNIKIEM XI]

Klasa 1.8 - Inne produkty wymienione w zatgczniku I

3. PODSTAWY DO REJESTRACJI
3.1. Czy produkt:
jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu lub srodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada
takiej praktyce;
[ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub sktadnikow.
Miody pitne sa produkowane na terenie Polski od ponad tysigca lat, co potwierdzaja liczne zrodta
historyczne. Pierwsze wzmianki w literaturze pochodza z X w., a w publikacjach z XVII —XVIII
wieku mozna znalez¢ informacje na temat réznych rodzajow tych trunkdéw. Stosowana od stuleci
technologia produkcji ulegta jedynie niewielkim modyfikacjom. ,,Czworniak staropolski tradycyjny”
to jeden z czterech typow miodow pitnych. Jest wytwarzany zgodnie z tradycyjnymi recepturami, przy

zachowaniu $cisle okreslonych proporcji miodu pszczelego i wody.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Nazwa czworniak wywodzi si¢ od liczebnika ,,4” (,,cztery”) i odnosi si¢ bezposrednio do historycznie
ustalonego sktadu i sposobu produkcji czworniaka - ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie
pitnym, ktore wynoszg 1 czg$¢ miodu oraz 3 czeéci wody. Nazwa ta wyraza zatem specyficzny
charakter produktu. Poniewaz termin czworniak jest stowotworem uzywanym wyltacznie do okreslenia
konkretnego rodzaju miodu pitnego, nalezy réwniez uznaé, ze nazwa jest takze sama w sobie

specyficzna.



4. OPIS

4.1. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego
najwazniejszych ~ cech  fizycznych, chemicznych,  mikrobiologicznych  lub
organoleptycznych, Swiadczacych o jego szczegélnym charakterze (art. 7 ust. 2
niniejszego rozporzadzenia)

,Czworniak staropolski tradycyjny” to miod pitny, klarowny napdj fermentowany z brzeczki
miodowej wyr6zniajacy si¢ charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem uzytego surowca.

Czworniak moze charakteryzowaé si¢ smakiem wzbogaconym o smak wiasciwy dla uzytych przypraw
i sokow owocowych. Kolor czworniaka waha si¢ od zlocistego do ciemno-bursztynowego i

uzalezniony jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do produke;ji.

W zalezno$ci od zastosowanej metody przygotowania brzeczki rozroznia si¢ dwa typy ,,czworniaka

staropolskiego tradycyjnego”: sycony i niesycony.

Wskazniki fizyko-chemiczne charakterystyczne dla miodu pitnego ,.czworniaka staropolskiego
tradycyjnego”:

— zawarto$¢ alkoholu od 9 do 12 % obj.

— cukry redukujace po inwersji od 35 do 90 g/I,

— kwasowo$¢ ogolna wyrazona jako kwas jabtkowy w ilosci od 3,5 do 8 gramow na litr,

— kwasowo$¢ lotna wyrazona jako kwas octowy w ilosci nie wigkszej niz 1,4 grama na litr,

— ilo§¢ gramow cukrow ogotem, ktéra po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym

stezeniem alkoholu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejsza niz 240,

— ekstrakt bezcukrowy nie mniej niz:
— 15 gramow na litr,
— 20 gramoéw na litr - w przypadku miodu pitnego owocowego,
— popiot - nie mniej niz 1,3 grama na litr - w przypadku miodu pitnego owocowego.
Przy produkcji czworniaka zabrania si¢ uzycia konserwantoéw, stabilizatoréw, sztucznych barwnikoéw

lub aromatow.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktoérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1,
obowiazkowo stosowanej przez producenta, w tym, w stosownych przypadkach,
charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzadzenia)

Surowce:
— Naturalny midd pszczeli o nastgpujacych parametrach:
— zawarto$¢ wody nie wigcej niz 20 % (m/m),
— zawarto$¢ cukrow redukujacych nie mniej niz 70 % (m/m),
— zawarto$¢ sacharozy tacznie z melecytoza nie wigeej niz 5 % (m/m),
— kwasowo$¢ ogolna ml 1 mol/l roztworu NaOH na 100 g miodu, w zakresie 1+5,

— zawartos$¢ 5-hydroksymetylofurfurolu (HMF), mg/100 g miodu, nie wigcej niz 4,0.



— Drozdze miodowe wysokiego odfermentowania - przystosowane sa do odfermentowania wysokich
ekstraktow w nastawach.

— Naturalne przyprawy ziotowe i korzenne, chmiel.

— Soki naturalne owocowe lub Swieze owoce.

- Kwas winowy lub cytrynowy.

Metoda produkcji:
Etap 1

Przygotowanie brzeczki miodowej:

W przypadku miodéw pitnych niesyconych, miod pszczeli rozpuszczany jest w letniej wodzie o
temperaturze 20-30°C.

Przy wytwarzaniu miodow pitnych syconych prowadzi si¢ Sycenie (warzenie) brzeczki miodowej w
temperaturze 95-105°C.

Wymagana proporcja miodu i wody dla czwérniaka wynosi: 1 objetos¢ miodu i 3 objetos¢ wody
(ewentualnie wody z sokiem owocowym) z ewentualnym dodatkiem przypraw ziotowo-korzennych
lub chmielu. W przypadku produkcji miodoéw pitnych owocowych minimum 30 % wody zastepuje sig
sokiem owocowym.

Sciste zachowanie proporcji wody i miodu i uzyskanie wymaganego ekstraktu odbywa si¢ w kotle

warzelnym z ptaszczem parowym. Taki sposoéb warzenia zapobiega karmelizacji cukrow.
Etap 2

Studzenie brzeczki do temperatury 20-22 °C, optymalnej dla namnazania drozdzy, przeprowadza si¢ w
przypadku miodow pitnych syconych. Brzeczka musi by¢ schtodzona w dniu wyprodukowania, a czas
chlodzenia uzalezniony jest od wydajnosci chtodnicy. Chlodzenie gwarantuje bezpieczenstwo

mikrobiologiczne brzeczki.
Etap 3

Sporzadzenie nastawu, szczepienie brzeczki miodowej roztworem drozdzy w  zbiorniku

fermentacyjnym.
Etap 4

A. Fermentacja burzliwa 6-10 dni. Utrzymanie temperatury do 28 °C zapewnia prawidlowy przebieg
procesu fermentacji.

B. Fermentacja cicha - 3 - 6 tygodni. Czas cichej fermentacji zapewnia uzyskanie wiasciwych
parametrow fizyko-chemicznych.

Na tym etapie mozna doda¢ pozostata ilosci miodu przeznaczonej dla wymaganej proporcji w

czworhiaku,



Etap 5

Obciag odfermentowanego nastawu znad osadu drozdzowego.

Po uzyskaniu zawarto$ci alkoholu minimum 9 % obj. nalezy dokona¢ obciagu znad osadu do
lezakowni. Gwarantuje to uzyskanie wlasciwych cech fizyko - chemicznych i organoleptycznych
miodu pitnego. Przetrzymanie nastawu na osadzie drozdzowym ponad czas fermentacji cichej wptywa

niekorzystnie na cechy organoleptyczne z powodu autolizy drozdzy.
Etap 6

Lezakowanie (dojrzewanie) i §cigganie znad osadu (dekantacja) - czynnos$¢ t¢ powtarza si¢ zaleznie od
potrzeb, zapobiegajac niewlasciwym procesom zachodzacym w osadach (autoliza drozdzy). W okresie
lezakowania przewiduje si¢ mozliwo$¢ przeprowadzenia zabiegdw technologicznych, jak
pasteryzacja, filtracja. Etap ten jest istotny dla zagwarantowania wtasciwych cech organoleptycznych
w produkcie.

Okres lezakowania dla czworniaka wynosi minimum 9 miesiecy.
Etap 7

Doprawianie (zestawianie) - etap dotyczy przygotowania produktu finalnego o cechach
organoleptycznych i fizyko - chemicznych wtasciwych dla czworniaka. Dla zapewnienia wymaganych
parametréw istnieje mozliwos¢ przeprowadzenia korekty cech organoleptycznych i fizyko-
chemicznych poprzez:

— dostodzenie miodu pitnego miodem pszczelim,

— dodatek wyciggow ziotowo — korzennych lub chmielu

- dodatek kwasu winowego lub cytrynowego.

Celem etapu jest otrzymanie produktu o charakterystycznym bukiecie dla czwérniaka.
Etap 8

Rozlew do opakowan jednostkowych na gorgco w temperaturze 55-60 °C. Do konfekcjonowania
,czworniaka staropolskiego tradycyjnego” zaleca sie stosowanie tradycyjnych opakowan, takich jak:

gasiorki szklane, opakowania ceramiczne, ewentualnie beczki dgbowe.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujacych o tradycyjnym charakterze produktu
(art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzadzenia)

Specyficzny charakter produktu:

Specyficzny charakter ,,czwoérniaka staropolskiego tradycyjnego” wynika z:
— przygotowania brzeczki (sktad i proporcja surowcow),

— lezakowania i dojrzewania,

— cech fizyko-chemicznych i organoleptycznych.



Przygotowanie brzeczki (sktad):

Specyficzny charakter ,.czworniaka staropolskiego tradycyjnego” wynika w szczegodlnosci z
zastosowania i $cistego przestrzegania ustalonych proporcji wody i miodu w miodzie pitnym - sktada
si¢ on z 1 czeSci miodu oraz 3 czgéci wody. Proporcja ta warunkuje wszelkie dalsze etapy jego

produkcji, dzigki ktorym miod pitny ,,czworniak staropolski tradycyjny” posiada wyjatkowe cechy.

Lezakowanie i dojrzewanie:
Zgodnie z tradycyjng staropolskg recepturg charakter produktu wymaga przestrzegania okre§lonego
okresu lezakowania i dojrzewania. W przypadku ,,czworniaka staropolskiego tradycyjnego” okres ten

wynosi przynamniej 9 miesigcy.

Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne:

Przestrzeganie wszystkich etapow produkcji zawartych w specyfikacji zapewnia uzyskanie produktu o
niepowtarzalnym smaku i aromacie. Wyjatkowy smak i zapach ,,czworniaka staropolskiego
tradycyjnego” jest efektem odpowiedniej zawartosci cukru i alkoholu:

— cukry redukujgce po inwersji powyzej 35-90 g/l,

— ilo$¢ gramow cukrow ogédtem, ktora po zsumowaniu z pomnozonym przez 18 rzeczywistym
stezeniem alkoholu w % objetosciowych daje warto$¢ nie mniejszg niz 240,

— zawarto$¢ alkoholu od 9 do 12 % obj.

Z uwagi na wykorzystane do wyrobu ,,czworniaka staropolskiego tradycyjnego” $cisle okreslonych
proporcji sktadnikow ,,czworniak staropolski tradycyjny” posiada charakterystyczng lepkg i ptynna

konsystencje¢ odrdzniajacg go od pozostatych gatunkow miodow pitnych.

Tradycyjna metoda produkgciji:

Produkcja miodow pitnych w Polsce charakteryzuje si¢ ponad tysigcletnig tradycja i bardzo duza
réznorodnoscig. W wyniku rozwoju i udoskonalania metody produkcji na przestrzeni wiekow
wyksztalcilo si¢ wiele rodzajéw miodow pitnych. Historia ich produkcji sigga poczatkow
panstwowosci polskiej. W 966 roku w zapisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca i podroznika
Ibrahima Ibn Jakuba odnotowano, ze ,,w kraju Mieszka I, obok zZywnosci, migsa, ziemi ornej obfituje
midd, a stowinskie wina i upajajace napoje zwag sie miodami” (Mieszko | - pierwszy historyczny
wiadca Polski). W Kronikach Galla-Anonima, ktory opisywat dzieje Polski na przetomie XI i XII

wieku, znajduja si¢ takze liczne wzmianki o produkcji miodéw pitnych.

W polskiej epopei narodowej ,,Pan Tadeusz” Adama Mickiewicza, w ktorym to dziele opisana jest
historia szlachecka dziejaca si¢ w latach 1811-1812, znalez¢é mozna wiele informacji na temat
produkcji, zwyczajow spozywania i rodzajoéw miodow pitnych. Wzmianki o miodach pitnych znalez¢
tez mozna m.in.. W wierszach Tomasza Zana (1796-1855) oraz trylogii Henryka Sienkiewicza
opisujacej dzieje Rzeczypospolitej w XVII w. (,,0gniem i mieczem” wydane w 1884 roku, ,,Potop”
wydany w 1886 roku oraz ,,Pan Wotodyjowski” wydany w 1887 i 1888 roku).



W materiatach zrodlowych opisujacych tradycje kulinarne Polski w XVII - XVIII wieku znajduja si¢
juz nie tylko ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich szczegoélnych rodzajach. W
zalezno$ci od metody produkcji, miody dzielono na: ,poéttoraki”, ,,dwodjniaki”, ,trojniaki” i
,czworniaki”. Kazda z nich odnosi si¢ do innego typu miodu pitnego - produkowanego z innych
proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania. Technologia produkcji

czworniaka stosowana jest - z niewielkimi modyfikacjami - od stuleci.

Tradycyjny sktad:

Tradycyjny podzial miodow pitnych na ,,pottoraki”, ,,dwojniaki”, ,trojniaki” i ,,czworniaki” istnieje w
Polsce od wiekow i przetrwal w §wiadomosci konsumentow do dzis. Po zakonczeniu II wojny
swiatowe] zostaly podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego podziatu miodéow pitnych na
cztery kategorie. Ostatecznie podziat ten zostal wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w
roku 1948 Ustawa o produkcji win, moszczéw winnych, miodéw pitnych oraz o obrocie tymi
produktami (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 18 listopada 1948 roku). W ustawie tej
podaje si¢ przepisy dotyczace produkcji miodow pitnych, okreslajac $ciste proporcje uzycia miodu i
wody oraz wymagania technologiczne. Udzial wody i miodu dla czwoérniaka brzmi nastepujgco:
,,Czworniakiem moze by¢ nazwany tylko miod pitny, wyprodukowany z jednej czeSci objetosciowe;j

miodu naturalnego i trzech czesci wody”.

Dwa sposoby przygotowania brzeczki:

Brzeczka do produkcji tradycyjnych miodow pitnych moze byé przygotowana na dwa sposoby:
poprzez warzenie (sycenie) i z pominigciem etapu sycenia. Dwie metody produkcji wyroéznione

zostaty w wielu zrédtach literaturowych np.:

- ,Najdokladniejszy sposob sycenia réznych gatunkéw miodéw” ksiedza Jozefa Ambrozewicza
wydana w Warszawie w 1891 roku. Przedstawia dwa sposoby wyrobu miodow pitnych.

,,Sposob w jaki mozemy z miodu surowego wyrabia¢ miod pitny jest dwojaki:

1) przy wspotdziataniu ognia, czyli przez warzenie lub gotowanie,

2) bez ognia czyli gotowania.”

- ,Miodosytnictwo — czyli nauka przerabiania miodu i owocéw na napoje” Teofila Ciesielskiego
wydana we Lwowie w 1892 r. przedstawia podzial miodow pitnych ze wzgledu na sposéb
przygotowania brzeczki miodowej do fermentacji:

,,»Droga, jakq mozemy z miodu wyrabia¢ napoje, jest dwojaka, a mianowicie:

a) przy wspoldziataniu ognia, czyli przez warzenie lub gotowanie

b) w drodze zimnej .



- ,Mala encyklopedia rolnicza” wydana przez Panstwowe Wydawnictwa Rolnicze i Lesne Warszawa

1964 rok, na stronie 410 opisuje podziat miodow:

., Zaleznie od sposobu przygotowania brzeczki miodowej rozrdznia si¢ miody niesycone, otrzymane z

brzeczki niegotowanej, oraz sycone (warzone), otrzymane z brzeczki syconej (gotowanej, warzonej).



