WNIOSEK O WPIS OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO NAPOJU
SPIRYTUSOWEGO NA KRAJOWA LISTE CHRONIONYCH
OZNACZEN GEOGRAFICZNYCH NAPOJOW SPIRYTUSOWYCH

I. Dane wnioskodawcy"

1. Nazwa lub imi¢ 1 nazwisko:

Wytwornia Lekow Naturalnych APTHERBA dr Edward Kaluzny
Osrodek Apifitoterapii Patac Witostaw

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

APIHERBA dr Edward Katuiny
Osrodek Apifitoterapii Patac Witostaw 64-113 Osieczna

3. Adres do korespondencji:

APIHERBA dr Edward KatuZny
Osrodek Apifitoterapii Patac Witostaw 64-113 Osieczna

Telefon: (065) 535-05-96 535-93-21
Faks: (065) 535-93-22
E-mail: apiherba@apiherba.pl

4. Imig¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

dr Edward Katuzny

5. Adres do korespondencji osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

Osrodek Apifitoterapii Patac Witostaw 64-113 Osieczna

! Zgodnie z art. 49 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych
i §rodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68) z wnioskiem o wpis
produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego na liste¢ produktow tradycyjnych moga
wystapi¢ osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyjne nieposiadajace osobowo$ci prawnej

wytwarzajace dany produkt rolny, $Srodek spozywczy lub napoj spirytusowy.



I1. Opis napoju spirytusowego

1. Nazwa napoju spirytusowego:

Miodowka Witostawska

2. Osmiocyfrowy kod Scalonej Nomenklatury CN:

22086011
3. Informacje dotyczace wlasciwosci i cech charakterystycznych napoju
spirytusowego:
Miodowka Witostawska
Wyglad Phn  klarowny o  barwie  stomkowo-miodowej,

(zewngtrzny i na przekroju)

dopuszczalne pojawianie sie na dnie osadu, ktory nie
powoduje utraty jakosci

Wielkosé Phyn w butelkach z ciemnobrqzowego szkla o pojemnosci
0,71

Barwa Miodowo-stomkowa

(zewngtrzna i na przekroju)

Konsystencja, Phn

,wrazenie w dotyku”

Smak i zapach

Zapach i smak charakterystyczny dla miodowki z
wyraznym aromatem miodu i dodatkéw owocowo-
ziotowo-zywicznych, bez obcych zapachow i posmakow

Cechy mikrobiologiczne
i fizyko-chemiczne

Phyn bez zanieczyszczen, o charakterystycznym smaku i
zapachu. Wyniki badan wykonanych przez SANEPID w
Poznaniu nie wykazujq zagrozen od strony
bezpieczenstwa

Deklarowane poziomy np.:
zawarto$¢ alkoholu (w %),

wspolczynnik pH, aktywnos$¢

wody, inne wskazniki.

Zawartos¢ alkoholu 40% objetosci. Zawartosé ekstraktu
w 1 litrze napoju ok. 280 g

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola.

4. Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny wyznaczajq:

- od poludniowego wschodu droga Osieczna — Kqty,

- od potnocy granice powiatu leszczynskiego,

- od zachodu droga Chetkowo — Drzeczkowo,

- od potudnia linia biegnqca z Drzeczkowa przez las do punktu oddalonego

od Osiecznej o 4 km, polozonego na drodze Kqty — Osieczna
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Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ tabelg.

5. Szczegolowe wlasciwosci lub cechy charakterystyczne napoju
spirytusowego, do ktorego odnosi si¢ oznaczenie geograficzne napoju
spirytusowego:

Miod na terenie dzisiejszej Polski znany byt juz plemionom stowianskim. Przez wiele
wiekow pozyskiwany byl najpierw od dziko Zyjacych pszczot ( pozmiej od hodowanych ) i
spozywany w postaci miodow pitnych, ktore wytwarzano w miodosytniach, najpierw
domowych, a nastepnie przydworskich i rzemieslniczych.

Miody pitne zawierajq 15 — 18% alkoholu. Zdecydowanie wigksze ilosci miodow
pitnych spozywano we wschodnich i pétnocnych regionach Polski. Poczqwszy od XVI w
miodosytnie zaczely traci¢ na znaczeniu pod wplhywem rosngcego importu win i spozycia
wodek. Od XVII w syceniem miodu zajmowali si¢ przewaznie zydzi. WyzZsze stezenie alkoholu
zaczeto uzyskiwaé od XI w (Europa zachodnia), a w Polsce od XVI w. Wodka zdecydowanie
tansza od miodow i win, zwana popularnie gorzatkq, dos¢ szybko zaczeta wypieraé¢ bardzo
popularne piwo, zwlaszcza wsrod warstw chiopskich. Szlachta pita wtedy wina, przede
wszystkim wegierskie, a potem francuskie. Miody zdecydowanie stracity na znaczeniu. Wodke
wyrabiano wtedy z zyta, rzadziej z pszenicy.

Od konca XIX w podstawowym surowcem do wyrobu spirytusu (ponad 90%) staly sie
ziemniaki. Uzyskiwany w XVI w — XVIII w, zwany okowitq osiqgal maksymalnie 70%
alkoholu. Jego jakos¢ pozostawiata wiele do zyczenia, gdyz nie poddawano go rektyfikacji, a
Jjedynie destylacji. Zaprawiajqc spirytus, ktory najpierw rozcienczano wodq (wodki miaty
nizszq zawartos¢ alkoholu) ziotami, korzeniami, lub owocami otrzymywano rozne gatunki
wodek.

Przyktadem moze by¢é najshymniejsza z wodek, ztota wodka gdanska. Duzq estymq
cieszyla sie takze wodka korzenna oraz anyzowka, kminkowka, migdatowka, morelowka,
ratafia i inne. Bardzo popularne byly tzw. wodki lecznicze, czyli rozmaite nalewki ziotowe.




Powszechnym wowczas byt bowiem poglad, ze alkohol w matych ilosciach jest lekiem.
Zapewne takie wlasciwosci posiadaly takze nalewki na bazie miodow i przypraw owocowo-
ziotowych. Z czasem zaczeto je wzmacniaé wytwarzajqc wodki na bazie miodu, ktore
zawieraly powyzej 30% alkoholu.

Mimo zmieniajqcych sie warunkow, sposoby przetwarzania miodu na napoje
alkoholowe byty jednak przekazywane z pokolenia na pokolenie. Ich mate ilosci byly nadal
wytwarzane na potrzeby wlasne w przydworskich miodosytniach. Taki wzmocniony napoj
alkoholowy na bazie miodu nazywano miodowkq lub miodunkq. Obecnie nosi on nazwe wodki
miodowej. Miodowka nalezy do najbardziej wartosciowych trunkow. Jej smak i wartosé
zalezq od stosowanego miodu. Miod wielokwiatowy, ktory jest obok akacjowego i lipowego
glownym sktadnikiem miodowki witostawskiej nalezy do miodow o specyficznym skitadzie,
smaku i zapachu.

Dawne tradycje staly sie bodzcem i przyczynkiem do powrotu do starych recept i
zadecydowaly o rozpoczeciu wytwarzania miodowki witostawskiej najpierw na potrzeby
wiasne a po uzyskaniu koncesji takze na sprzedaz.

W rodzinie panstwa Katuznych tradycja wytwarzania miodowki byta przekazywana od
pokolen. Na wszystkich rodzinnych uroczystosciach byta ona obowiqzkowym trunkiem.
Przekazywana jest w rodzinie informacja, zZe dziadek pana Edwarda Katuznego, Tomasz
Katuzny, ktory brat udzial w powstaniu wielkopolskim, w 1918 roku, dostat na droge, idac do
powstania, miedzy innymi miodowke.

Pan dr Edward Katuzny od lat 70-tych wytwarzat niewielkie ilosci miodowki na
potrzeby wiasne. Specyficzny sktad miodu wielokwiatowego pozyskiwanego z pasieki
umiejscowionej w parku przypatacowym w Witostawiu sklonita go poczqtkowo do
wyroznienia miodowki przygotowywanej z tego miodu (surowca). Uznanie rodziny i
znajomych sklonito do szerszej produkcji tego trunku. Szczegolnego znaczenia nabrato jej
wytwarzanie od czasu zakupienia w 1996 roku przez Pana Edwarda Katuznego Palacu w
Witostawiu wraz z okalajacym go parkiem. Oficjalnie zajql sie wytwarzaniem miodowki,
ktorej nazwe Miodowka witostawska nadat od miejsca jej wytwarzania, po uzyskaniu koncesji
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w 2000 roku. Z uwagi na fakt, ze o jej jakosci
Swiadczy podstawowy surowiec tzn. miod 7 przypatacowego parku stqd nazwa Miodowka
witostawska (nazwa miejscowosci gdzie znajduje sie patac i wspomniany park). W tym
samym czasie otwarto w patacu Osrodek Apifitoterapii. Miod witostawski przydaje Miodowce
szezegolnych walorow smakowych i zapachowych, a przede wszystkim jakosciowych. Ze
wzgledu na zawarte w tym miodzie rozne biosktadniki, miodowka jest napojem nie tylko
rozweselajqcym, ale i prozdrowotnym. Potwierdzajq to liczni goscie odwiedzajqcy patac w
Witostawiu, gdzie Miodowka Witostawska podawana jest jako aperitif, napoj do deserow,
drinkow, a przede wszystkim jako trunek polepszajqcy apetyt i humor.

6. Metoda produkcji napoju spirytusowego :

Etapy wytworzenia produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego ze
szczegblnym uwzglednieniem tradycyjnych technik, umiejgtnosci i narzedzi.

Etap 1 Przygotowany do miodowki miod wielokwiatowy, uzyskany z pasieki znajdujqcej
sie w patacowym parku, miesza sie w specjalnych mieszalnikach z wodq. Wode
dodajemy w takiej ilosci, aby miod catkowicie sie rozpuscil. W ciqgu 24 godzin
nastepuje rozpuszczenie miodu, w ten sposob uzyskuje sie roztwor miodowy.

Etap 2 Do otrzymanego roztworu miodowego dodaje sie spirytus rektyfikowany w takiej
ilosci, aby uzyskac¢ w temperaturze 20 ° 40% stezenie alkoholu, po czym miesza sig
catq zawartos¢.




Etap 3

Po 48 — 72 godzinach do dobrze wymieszanego roztworu dodaje sie komponenty
owocowo- ziolowo-zZywiczne, w tym 10% alkoholowy roztwor propolisu, ponownie
miesza wszystkie skladniki (miod, spirytus, komponenty) i rozlewa do szklanych
balonow o objetosci 151. Dodawane komponenty nie mogq zmieni¢ 40% stezenia
alkoholu w gotowym wyrobie. Rozpoczyna sie proces lezakowania.

Etap 4

Lezakowanie. W czasie lezakowania co 2 — 3 dni przez okres 2 — 3 tygodni wstrzqsa
sie zawartos¢ balonow wielokrotnie, cyklicznie. Po ostatnim wstrzqsnieciu
zostawia sie balony w spokoju az do catkowitego opadniecia osadu. Lezakowanie
trwa okoto 6 miesiecy

Etap 5

Lewarowanie. Po okresie lezakowania, nastepuje lewarowanie, czyli kilkukrotne (2
do 4 razy) zlewanie klarownego plynu, poniewaz na dnie balonéw tworzy sie
nierozpuszczalny osad powstaly giownie ze zwiqzkow zawartych w miodzie,
nierozpuszczalnych w alkoholu etylowym.

Etap 6

Po lewarowaniu nastepuje rozlewanie miodowki do butelek z ciemnobrqzowego
szkta o charakterystycznym ksztaicie gasiorka, o pojemnosci 0,71, ktore zostajq
zamkniete naturalnym korkiem. Butelki sq etykietowane i banderolowane

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola lub powigkszy¢ tabelg o kolejne etapy produkc;ji.

III. Streszczenie opisu napoju spirytusowego:

1. Nazwa napoju spirytusowego:

Miodowka Witostawska

2. Osmiocyfrowy kod Scalonej Nomenklatury CN:

22086011
3. Informacje dotyczace wlasciwosci i cech charakterystycznych napoju
spirytusowego:
Miodowka Witostawska

Wyglad Phn  klarowny o  barwie  stomkowo-miodowej,
(zewngtrzny i na przekroju) dopuszczalne pojawianie sie na dnie osadu, ktory nie

powoduje utraty jakoSci
Wielkos¢ Phmn w butelkach z ciemnobrgzowego szkla o pojemnosci

0,71
Barwa Miodowo-stomkowa

(zewnetrzna i na przekroju)

Konsystencja, Phn

,wrazenie w dotyku”

Smak i zapach Zapach i smak charakterystyczny dla miodowki z

wyraznym aromatem miodu i dodatkow owocowo-
ziotowo-zywicznych, bez obcych zapachow i posmakow

Cechy mikrobiologiczne Phyn bez zanieczyszczen, o charakterystycznym smaku i
i fizyko-chemiczne zapachu. Wyniki badan wykonanych przez SANEPID w




Poznaniu nie wykazuje zagrozen od strony

bezpieczenstwa
Deklarowane poziomy np.: Zawartos¢ alkoholu 40% objetosci. Zawartos¢ ekstraktu
zawarto$¢ alkoholu (w %), w 1 litrze napoju ok. 280 g

wspolczynnik pH, aktywno$¢
wody, inne wskazniki.

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola.

4. Obszar geograficzny:

Obszar geograficzny wyznaczajq:
- od potudniowego wschodu droga Osieczna — Kqty,
- od potnocy granice powiatu leszczynskiego,
- od zachodu droga Chetkowo — Drzeczkowo,
- od potudnia linia biegnqca z Drzeczkowa przez las do punktu oddalonego

od Osiecznej o 4 km, potozonego na drodze Kqty — Osieczna
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5. Szczegolowe wlasciwosci lub cechy charakterystyczne napoju
spirytusowego, do ktorego odnosi si¢ oznaczenie geograficzne napoju
spirytusowego:

Midd na terenie dzisiejszej Polski znany byt juz plemionom stowianskim. Przez wiele
wiekow pozyskiwany byl najpierw od dziko Zyjacych pszczot ( pozmiej od hodowanych ) i
spozywany w postaci miodow pitnych, ktore wytwarzano w miodosytniach, najpierw
domowych, a nastepnie przydworskich i rzemiesIniczych.



Miody pitne zawierajq 15 — 18% alkoholu. Zdecydowanie wieksze ilosci miodow
pitnych spozywano we wschodnich i potnocnych regionach Polski. Poczqwszy od XVI w
miodosytnie zaczely traci¢ na znaczeniu pod wplywem rosngcego importu win i spozycia
wodek. Od XVII w syceniem miodu zajmowali sie przewaznie zydzi. Wyzsze stezenie alkoholu
zaczeto uzyskiwac od XI w (Europa zachodnia), a w Polsce od XVI w. Wodka zdecydowanie
tansza od miodow i win, zwana popularnie gorzatkq, dos¢ szybko zaczeta wypieraé bardzo
popularne piwo, zwlaszcza wsrod warstw chiopskich. Szlachta pita wtedy wina, przede
wszystkim wegierskie, a potem francuskie. Miody zdecydowanie stracity na znaczeniu. Wodke
wyrabiano wtedy z zZyta, rzadziej z pszenicy.

Od konca XIX w podstawowym surowcem do wyrobu spirytusu (ponad 90%) staly sie
ziemniaki. Uzyskiwany w XVI w — XVIII w, zwany okowitq osiqgal maksymalnie 70%
alkoholu. Jego jakos¢ pozostawiata wiele do zyczenia, gdyz nie poddawano go rektyfikacji, a
Jjedynie destylacji. Zaprawiajqc spirytus, ktory najpierw rozcienczano wodq (wodki mialy
nizszq zawartoS¢ alkoholu) ziotami, korzeniami, lub owocami otrzymywano rozne gatunki
wodek.

Przyktadem moze by¢é najshmniejsza z wodek, ztota wodka gdanska. Duzq estymq
cieszyta sie takZze wodka korzenna oraz anyzowka, kminkowka, migdatowka, morelowka,
ratafia i inne. Bardzo popularne byly tzw. wodki lecznicze, czyli rozmaite nalewki ziofowe.
Powszechnym wowczas byt bowiem poglad, ze alkohol w matych ilosciach jest lekiem.
Zapewne takie wlasciwosci posiadaly takze nalewki na bazie miodow i przypraw owocowo-
ziolowych. Z czasem zaczeto je wzmacniac¢ wytwarzajqc wodki na bazie miodu, ktore
zawieraly powyzej 30% alkoholu.

Mimo zmieniajqcych sie warunkow, sposoby przetwarzania miodu na napoje
alkoholowe byly jednak przekazywane z pokolenia na pokolenie. Ich mate ilosci byly nadal
wytwarzane na potrzeby wiasne w przydworskich miodosytniach. Taki wzmocniony napoj
alkoholowy na bazie miodu nazywano miodowkq lub miodunkq. Obecnie nosi on nazwe wodki
miodowej. Miodowka nalezy do najbardziej wartosciowych trunkow. Jej smak i wartosé
zalezq od stosowanego miodu. Miod wielokwiatowy, ktory jest obok akacjowego i lipowego
glownym sktadnikiem miodowki witostawskiej nalezy do miodow o specyficznym skitadzie,
smaku i zapachu.

Dawne tradycje staly sie bodzcem i przyczynkiem do powrotu do starych recept i
zadecydowaly o rozpoczeciu wytwarzania miodowki witostawskiej najpierw na potrzeby
wlasne a po uzyskaniu koncesji takze na sprzedaz.

W rodzinie panstwa Katuznych tradycja wytwarzania miodowki byta przekazywana od
pokolen. Na wszystkich rodzinnych uroczystosciach byla ona obowiqzkowym trunkiem.
Przekazywana jest w rodzinie informacja, zZe dziadek pana Edwarda Katuznego, Tomasz
Katuzny, ktory brat udzial w powstaniu wielkopolskim, w 1918 roku, dostat na droge, idac do
powstania, miedzy innymi miodowke.

Pan dr Edward Katuzny od lat 70-tych wytwarzat niewielkie ilosci miodowki na
potrzeby wiasne. Specyficzny sktad miodu wielokwiatowego pozyskiwanego z pasieki
umiejscowionej w parku przypatacowym w Witostawiu sktonit go poczqtkowo do wyréoznienia
miodowki przygotowywanej z tego miodu (surowca). Uznanie rodziny i znajomych sktonito
go do szerszej produkcji tego trunku. Szczegolnego znaczenia nabralo jej wytwarzanie od
czasu zakupienia w 1996 roku przez Pana Edwarda Katuznego Patacu w Witostawiu wraz z
okalajacym go parkiem. Oficjalnie zajqt sie wytwarzaniem miodowki, ktorej nazwe Miodowka
witostawska nadat od miejsca jej wytwarzania, po uzyskaniu koncesji Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi w 2000 roku. Z uwagi na fakt, ze o jej jakosci swiadczy podstawowy surowiec
tzn. miod 7 przypatacowego parku stqd nazwa Miodowka witostawska (nazwa miejscowosci
gdzie znajduje sie patac i wspomniany park). W tym samym czasie otwarto w patacu Osrodek
Apifitoterapii. Miod witostawski przydaje Miodowce szczegolnych waloréw smakowych i
zapachowych, a przede wszystkim jakosciowych. Ze wzgledu na zawarte w tym miodzie rozne



biosktadniki, miodowka jest napojem nie tylko rozweselajacym, ale i prozdrowotnym.
Potwierdzajq to liczni goscie odwiedzajqcy patac w Witostawiu, gdzie Miodowka
Witostawska podawana jest jako aperitif, napoj do deserow, drinkow, a przede wszystkim
Jjako trunek polepszajqcy apetyt i humor.

6. Metoda produkcji napoju spirytusowego :

Etapy wytworzenia produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego ze
szczegblnym uwzglednieniem tradycyjnych technik, umiejgtnosci i narzedzi.

Etap 1

Przygotowany do miodowki miod wielokwiatowy, uzyskany z pasieki znajdujqcej
sie w patacowym parku, miesza sie w specjalnych mieszalnikach z wodq. W ciqgu
24 godzin nastepuje rozpuszczenie miodu, w ten sposob uzyskuje sie roztwor
miodowy.

Etap 2

Do otrzymanego roztworu miodowego dodaje sie spirytus rektyfikowany, miesza sie
calq zawartosc.

Etap 3

Do dobrze wymieszanego roztworu dodaje sie komponenty owocvowo-ziotowo-
zywiczne i ponownie miesza wszystkie sktadniki (miod, spirytus, komponenty) i
rozlewa do szklanych balonéw. Rozpoczyna sie proces lezakowania.

Etap 4

Lezakowanie. W czasie lezakowania wielokrotnie, cyklicznie powtarza sie
mieszanie wyrobu. Lezakowanie trwa okoto 6 miesiecy

Etap 5

Lewarowanie. Po okresie lezakowania, nastepuje lewarowanie, czyli kilkukrotne (2
do 4 razy) zlewanie klarownego plynu, poniewaz na dnie balonéw tworzy sie
nierozpuszczalny osad powstaly giownie ze zwiqzkow zawartych w miodzie,
nierozpuszczalnych w alkoholu.

Etap 6

Po lewarowaniu nastepuje rozlewanie miodowki do butelek z ciemnobrqzowego
szkta o charakterystycznym ksztalcie ggsiorka, o pojemnosci 7 00 ml, ktore zostajq
zamkniete naturalnym korkiem. Butelki sq etykietowane i banderolowane
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