
Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2011/C 116/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (1). O wiadczenia o sprzeciwie musz  wp yn  do Komisji w terminie sze ciu
miesi cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„MIÓD Z SEJNE SZCZYZNY/ O DZIEJSZCZYZNY”/„SEIN /LAZDIJ  KRAŠTO MEDUS”

NR WE: PL-PDO-0005-0684-26.02.2008

NR WE: LT-PDO-0005-0850-26.02.2008

ChOG ( ) ChNP ( X )

1. Nazwa:

„Miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus”

2. Pa stwo cz onkowskie lub pa stwo trzecie:

Polska i Litwa

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria 1.4 – inne produkty pochodzenia zwierz cego, miód

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

Pod nazw  „miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” mo e by  sprze
dawany wy cznie miód pszczeli nektarowy – wielokwiatowy. W momencie sprzeda y miód mo e
mie  posta  p ynn  (patoka) lub skrystalizowan  (krupiec). Konsystencja miodu mo e by  g sta
pó prze roczysta, p ynna lub skrystalizowana. Miód ten jest wytworzony w oparciu o kilkadziesi t
charakterystycznych dla tego obszaru gatunków ro lin miododajnych m.in.: ró nych gatunków wierzb, 
klonów, mniszka pospolitego, maliny, kruszyny, koniczyny bia ej i kowej, komonicy, nostrzyka 
i innych motylkowych (Papilionaceae), mijowca, miodunki, lipy, chwastów z rodziny krzy owych
(Brassicacae), chabra b awatka, wierzbownicy, robinii akacjowej, pustynnika, liw, ro lin z rodzin 
baldaszkowatych, go dzikowatych i wargowych.

Py ki ro lin monokulturowych mog  znajdowa  si  w miodzie wy cznie w ilo ciach ladowych (w 
sumie nie wi cej ni  5 %). W adnym przypadku ich obecno  nie mo e doprowadzi  do zmiany 
charakterystycznego smaku, zapachu oraz barwy miodu. Miód posiada bardzo charakterystyczne zabar
wienie od ciemno ó tego do ciemnoz otego. Charakterystyczn  cech  miodu jest jego lekkie zm t
nienie. Dopuszcza si , aby barwa miodu by a nieco ciemniejsza, co jest spowodowane dodatkiem 
spadzi, która niekiedy pojawia si  w okresie nektarowania niektórych ro lin. Maksymalny dodatek 
spadzi mierzony przewodno ci  elektryczn  wynosi 0,5 mS/cm.

Charakterystyka fizykochemiczna

— zawarto  wody – nie wi cej ni  18 %,

— g sto  – powy ej 1 400 g/cm3,

— zawarto  proliny – nie mniej ni  25 mg/100 g miodu,

— zawarto  5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) – nie wi cej ni  2 mg/100 g miodu,

— stabilne pH (3,8–4,8),
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— zawarto  cukrów prostych (glukozy i fruktozy) – nie mniej ni  60 g/100 g,

— zawarto  sacharozy – nie wi cej ni  5 g/100 g,

— liczba diastazowa (LD) w skali Schade – nie mniej ni  8,

— wolne kwasy – nie wi cej ni  50 meq/1 000 g,

— przewodno  elektryczna w a ciwa – nie wi cej ni  0,8 mS/cm.

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

—

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

Podstawowym pokarmem pszczó  w czasie sezonu pszczelarskiego i w czasie zimowli jest naturalny 
miód oraz py ek, nagromadzony przez pszczo y w ulu. Pozostawia si  je w takich ilo ciach, by 
starczy o na dobre przezimowanie, a  do wiosennego przyp ywu ilo ci wie ego nektaru i py ku.
Jednak e w przypadku niesprzyjaj cej pogody pó nym latem, pszczo y mog  cz ciowo zu y  nagro
madzone pokarmy. Istnieje wówczas konieczno  uzupe nienia zapasów w okresie sierpnia i wrze nia.
U ywa si  w tym celu syropu sporz dzonego z cukru spo ywczego (sacharozy) i wody w stosunku 
1,5:1–2:1 w zale no ci od terminu i temperatury powietrza. Pokarm podaje si  wieczorem, by nie 
wywo a  rabunków w pasiece, w kilku dawkach, by zosta  dok adnie przerobiony i przetworzony 
przez pszczo y. Gdy zachodzi konieczno  uzupe nienia pokarmu wczesn  wiosn  z powodu prze
d u aj cej si  zimy, niesprzyjaj cej pogody czy braku nektarowania ro lin, w pierwszej kolejno ci
podaje si  zapasy miodu i pierzgi przechowywane w cz ci magazynowej pracowni pszczelarskiej, 
sukcesywnie je odsklepiaj c. W przypadku ich braku podaje si  syrop cukrowy rzadszy ni  jesieni ,
z uwagi na wi ksze zapotrzebowanie pszczó  na wod  wiosn , w stosunku 1:2–1:1, oraz zmielone 
obnó a py kowe w celu dostarczenia pszczo om bia ka. Do podkarmiania stosuje si  syrop cukrowy 
sporz dzony z cukru buraczanego i wody lub syrop inwertowany z sacharozy. Do podawania syropu 
u ywa si  podkarmiaczek powa kowych lub ramkowych. Niedopuszczalne jest dokarmianie pszczó
w okresie zbierania „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus”.

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

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musz  odbywa  si  wszystkie etapy produkcji – pocz wszy
od stacjonowania pasiek a  po ostateczne pakowanie miodu. „Miód z Sejne szczyzny/

o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” pozyskiwany jest, ze wzgl du na bardzo krótki 
okres wegetacyjny ro lin, wy cznie w okresie trzech miesi cy, tj. od po owy maja do po owy sierpnia. 
Miód odwirowuje si  na zimno w miodarce z wykorzystaniem si y od rodkowej. Odcedzony miód jest 
konfekcjonowany (rozlewany) do opakowa  jednostkowych o pojemno ci nieprzekraczaj cej 1,4 kg. 
Miód powinien by  przechowywany z dala od wiat a w temperaturze od 4 do 18 °C w suchych 
i dobrze wentylowanych pomieszczeniach. Niedopuszczalne jest odfiltrowywanie py ków, kremowanie 
i pasteryzowanie miodu oraz jego sztuczne podgrzewanie. Na wszystkich etapach produkcji nie mo na
dopu ci  do wzrostu temperatury miodu powy ej 42 °C. W okresie produkcji miodu zabronione jest 
stosowanie leków dla pszczó . Zabronione jest równie  korzystanie ze rodków chemicznych oraz 
innych odstraszaczy pszczó : sta ych, ciek ych lub gazowych.

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

Pszczelarze sami rozlewaj  miód do opakowa  detalicznych (nie wi kszych ni  1,4 kg). Unikaj
w ten sposób zagro e  zwi zanych z ewentualn  zmian  w a ciwo ci fizykochemicznych 
i organoleptycznych miodu, które mog yby mie  miejsce przy jego przemieszczaniu na du e odleg- 
o ci, gdyby nie by  odpowiednio zapakowany.

W przypadku mo liwo ci transportu poza obszar w opakowaniach innych ni  detaliczne, istnieje 
równie  zagro enie zmieszania „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto 
medus” z innymi miodami lub wprowadzania do obrotu pod chronion  nazw  miodów nie pocho
dz cych z obszaru geograficznego okre lonego w pkt 4.
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Ograniczenie to ma na celu wyeliminowanie czynnika zagra aj cego jako ci „miodu 
z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” oraz utrzymanie wiarygodno ci
systemu kontroli na wysokim poziomie.

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmuj ce si  skupowaniem miodu i dalszym konfekcjonowaniem 
pod chronion  nazw , na terenie Polski i Litwy, zobowi zani s  do wykorzystywania jednego typu 
etykiety. Napisy na etykiecie umieszcza si  w danym j zyku urz dowym. Nazwa produktu mo e by
zapisana w danym j zyku narodowym.

Na ka dej etykiecie musi by  umieszczona nazwa „miód z Sejne szczyzny/
o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” oraz informacje dotycz ce m.in. obj to ci naczynia, 

musi by  podany adres producenta, weterynaryjny numer ewidencyjny oraz data rozlewu miodu i, 
okres trwa o ci. Na etykiecie b dzie tak e umieszczony symbol unijny Chronionej Nazwy Pochodzenia 
albo symbol unijny oraz napis „Chroniona Nazwa Pochodzenia”.

Etykiety na terenie Polski b d  dystrybuowane za po rednictwem Terenowego Ko a Pszczelarzy 
w Sejnach, a na terenie Litwy przez Regionalny Zwi zek Pszczelarzy w o dziejach. Dany zwi zek
przekazuje w a ciwemu organowi kontrolnemu szczegó owe zasady dystrybucji etykiet. Zasady te 
w aden sposób nie mog  dyskryminowa  producentów nie nale cych do zwi zku, którzy wytwarzaj
„miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” zgodnie ze specyfikacj .

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

„Miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” zbierany jest na obszarze:

— po stronie polskiej: 4 gmin powiatu sejne skiego (Sejny, Giby, Krasnopol, Pu sk) oraz 5 gmin 
powiatu suwalskiego (Suwa ki, Szypliszki, Jeleniewo, Rutka-Tartak, Wi ajny),

— po stronie litewskiej: 12 gmin regionu o dzieje (Kap iamiestis, Veisejai, Ku i nai, Lazdijai, Seirijai, 
Norag liai, Šventežeris, Teizai, Šlavantai, B dvietis, Šeštokai, Krosna).

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkcji „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” po o ony
jest w dorzeczu Niemna na pograniczu Polski i Litwy, na terytorium mezoregionu Pojezierza Wschod
niosuwalskiego. Obszar, kiedy  jednego terytorium zamieszkiwanego przez plemiona Ja wingów, znaj
duje si  obecnie na obszarze zwanym Ziemi  Sejne sk  (Sejne szczyzn ) oraz o dziejszczyzn . Do 
miodu wytworzonego po stronie polskiej odnosi si  okre lenie „miód z Sejne szczyzny”, a „Lazdij
krašto medus” – do miodu wytworzonego po stronie litewskiej. Jest to jednak jednorodne terytorium, 
na obszarze którego uzyskuje si  takimi samymi metodami identyczny produkt. „Miód 
z Sejne szczyzny” oraz „Lazdij  krašto medus” s  to takie same miody.

Ziemia Sejne ska i o dziejska le  na terenie Pojezierza Wschodniosuwalskiego, region geograficzny: 
Pojezierze Litewskie. Obszar ten czy przede wszystkim po o enie geograficzne, klimat, identyczna 
flora i fauna oraz ukszta towanie terenu. Ziemie te czy tak e wspólna historia. Region ten zosta
podzielony granic  pa stwow  w 1919 r. (po ostatecznym ukszta towaniu si  terytorium Polski i Litwy 
po I wojnie wiatowej). Granica nie os abi a jednak mi dzyludzkich wi zi kulturowych, które po 
wej ciu Polski i Litwy do strefy Schengen (w 2007 r.) maj  okazj  rozkwita  na nowo.

Ukszta towanie powierzchni tego obszaru zosta o uformowane w wyniku wielu faz zlodowace .
Elementami charakterystycznymi obszaru s  jeziora, g bokie rynny lodowcowe powsta e pod lodem 
(s  one zaj te dzi  przez jeziora lub rzeki) oraz tzw. „oczka polodowcowe”, niewielkie zag bienia
bezodp ywowe, czasem wype nione wod , powsta e g ównie w wyniku wytapiania si  bry  martwego 
lodu. Na terenie powiatu o dzieje znajduje si  oko o 150 jezior, za  na Ziemi Sejne skiej kilkadzie
si t, z najwi kszym jeziorem Ga adu , którego cz  le y równie  po stronie litewskiej.
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Omawiany obszar charakteryzuje ostry klimat, o bardzo wyra nie zaznaczonych cechach kontynen
talnych. Temperatury zim  s  ni sze ni rednia krajowa, a latem wy sze. rednia temperatura roczna 
wynosi tu 6,1 °C. Opady na ca ym opisywanym terenie wynosz  przeci tnie od 550 do 600 mm 
rocznie. Okres wegetacyjny ro lin rozpoczyna si  od tygodnia do dwóch pó niej ni  na otaczaj cych
go krainach i trwa bardzo krótko, poni ej 150 dni.

Ro linno  wyst puj ca na opisywanym obszarze jest wynikiem oddzia ywania klimatu, pod o a geolo
gicznego, stosunków wodnych oraz zmian antropogenicznych i jest dobrze przystosowana do panu
j cych warunków. Ukszta towanie terenu, temperatura powietrza w zimie i lecie, umiarkowany poziom 
opadów, bardzo krótki sezon wegetacyjny oraz czysto rodowiska maj  istotny wp yw na wyst pu
j c  ro linno . Na obszarze pozyskiwania „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij
krašto medus” wyst puj  ro liny gatunków reliktowych, borealnych i arktycznych, w ród których 
mo na wymieni  m.in.: wierzb  lapo sk  (Salix lapponum), brzoz  nisk  (Betula humilis), malin
moroszk  (Rubus chamaemorus), bagno zwyczajne (Ledum palustre), mann  litewsk  (Glyceria lithuanica),
we nianeczk  alpejsk  (Baeothryon alpinum). rodowiska ro linne omawianego obszaru tworz  ekotypy: 
polno- kowy, le ny, bagienno-torfowiskowy (w znacznym stopniu zachowany w stanie zbli onym do 
pierwotnego). We wszystkich omawianych zbiorowiskach ro linnych, naturalnych jak równie  antro
pogenicznych, wyst puje wiele rodzajów ro lin motylkowych: koniczyny (Trifolium), nostrzyki (Meli
lothus), wyki (Vicia), lucerny (Medicago), groszki (Lathyrus), komonice (Lotus), których nektar zawiera 
szereg alkaloidów, glikozydów oraz olejków eterycznych.

Podczas pozyskiwania „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” 
czynnik ludzki jest bardzo istotny. Umiej tno ci pszczelarzy dotycz  w szczególno ci zasad wyboru 
lokalizacji pasieki, hodowli pszczó  i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegaj cej m.in. na u ywaniu
uli drewnianych, przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczó  na okres zimy, nieodfiltro
waniu py ków, nie stosowaniu kremowania i pasteryzowania miodu oraz jego sztucznego podgrze
wania, odwirowaniu miodu na zimno oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad rozlewania 
i przechowywania miodu. Umiej tno ci pszczelarzy kszta towa y si  na przestrzeni wielu lat i by y
przekazywane z pokolenia na pokolenie. D ug  tradycj  pszczelarstwa na tym obszarze potwierdzaj
liczne materia y i publikacje oraz liczne regulacje prawne. Prawo Bartne zosta o oficjalnie wpisane do 
Statutu Wielkiego Ksi stwa Litewskiego w 1529 r. W XIV i XV wieku ksi ta litewscy nadawali na 
tym obszarze prawa korzystania z bogactw puszcza skich, m.in. prawo u ytkowania barci (wchody 
bartne). W roku 1873 powsta o, jako pierwsze w Królestwie Polskim, Ko o Pszczelarzy w Sejnach. Na 
omawianym terenie zachowa y si  równie  liczne spisy uli np. z lat 30. XIX wiek oraz z 1948 r.

5.2. Specyfika produktu:

Charakterystyczne cechy „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” 
wiadcz ce o jego wyj tkowo ci to:

— niska zawarto  wody – nie wi cej ni  18 %,

— du a g sto  – powy ej 1 400 g/cm3,

— silny aromat,

— goryczkowaty posmak,

— ma y udzia  py ków kwiatów ro lin monokulturowych – maks. 5 %,

— du a zawarto  proliny – nie mniej ni  25 mg/100 g miodu,

— niska zawarto  5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) – nie wi cej ni  2 mg/100 g miodu,

— stabilne pH (3,8–4,8),

— charakterystyczne zabarwienie od ciemno ó tego do ciemnoz otego, czasami ciemniejsze spowo
dowane dodatkiem spadzi, oraz lekkie zm tnienie.
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5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy mi dzy charakterystyk  obszaru geograficznego a jako ci  lub w a ciwo ciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jako ciowe, renoma lub inne w a ciwo ci produktu 
(w przypadku ChOG):

„Miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” jest produktem wyj tkowym
i ci le zwi zanym z obszarem jego pochodzenia. Specyficznej, dla obszaru okre lonego w pkt 4, 
ró norodno ci ro lin nektarodajnych ze znacznym udzia em ro lin motylkowych miód ten zawdzi cza
charakterystyczny silny aromat oraz goryczkowaty posmak. Specyfika obszaru geograficznego wp ywa
równie  na fakt, e maksymalny udzia  py ków ro lin monokulturowych w tym miodzie wynosi 
jedynie 5 %.

Du e znaczenie dla jako ci „miodu z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” 
maj  równie  specyficzne umiej tno ci lokalnych pszczelarzy. Musieli oni dostosowa  swoje umiej t
no ci do trudnych warunków klimatycznych (miód na tym obszarze mo e by  pozyskiwany, ze 
wzgl du na bardzo krótki okres wegetacyjny, wy cznie w okresie trzech miesi cy, tj. od po owy
maja do po owy sierpnia). Kunszt pszczelarzy oraz wyj tkowo  obszaru sprawiaj , e uzyskiwany 
miód wyró nia si  m.in. takimi cechami jak niska zawarto  wody, du a g sto , niska zawarto
5-hydroksymetylofurfuralu czy stabilne pH.

Parametrem wyró niaj cym „miód z Sejne szczyzny/ o dziejszczyzny”/„Sein /Lazdij  krašto medus” 
i wiadcz cym o jego wysokiej jako ci jest równie  wysoka zawarto  proliny, któr  zawdzi cza on 
naturalnemu pochodzeniu, czynnikom rodowiskowym, a niekiedy równie  dodatkowi spadzi.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

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

http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&LangId=0

http://www.zum.lt/documents/Kokybe-medus.doc
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