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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
(2011/C 116/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MIOD Z SEJNENSZCZYZNY/LOZDZIEJSZCZYZNY”|,SEINU/LAZDIJyU KRASTO MEDUS”
NR WE: PL-PDO-0005-0684-26.02.2008
NR WE: LT-PDO-0005-0850-26.02.2008
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa:

,Midd z Sejnefiszczyzny[Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Polska i Litwa

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Kategoria 1.4 — inne produkty pochodzenia zwierzgcego, miéd

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Pod nazwa ,midd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny”[,Seiny/Lazdijy krasto medus” moze by¢ sprze-
dawany wylacznie midd pszczeli nektarowy — wielokwiatowy. W momencie sprzedazy miéd moze
mie¢ posta plynng (patoka) lub skrystalizowang (krupiec). Konsystencja miodu moze by¢ gesta
polprzezroczysta, ptynna lub skrystalizowana. Miéd ten jest wytworzony w oparciu o kilkadziesiat
charakterystycznych dla tego obszaru gatunkéw roslin miododajnych m.in.: réznych gatunkéw wierzb,
klonéw, mniszka pospolitego, maliny, kruszyny, koniczyny bialej i lakowej, komonicy, nostrzyka
i innych motylkowych (Papilionaceae), zmijowca, miodunki, lipy, chwastéw z rodziny krzyzowych
(Brassicacae), chabra blawatka, wierzbownicy, robinii akacjowej, pustynnika, §liw, roslin z rodzin
baldaszkowatych, gozdzikowatych i wargowych.

Pylki roslin monokulturowych moga znajdowac si¢ w miodzie wylacznie w ilosciach sladowych (w
sumie nie wigcej niz 5 %). W zadnym przypadku ich obecno$¢ nie moze doprowadzi¢ do zmiany
charakterystycznego smaku, zapachu oraz barwy miodu. Midd posiada bardzo charakterystyczne zabar-
wienie od ciemnozéltego do ciemnozlotego. Charakterystyczng cecha miodu jest jego lekkie zmet-
nienie. Dopuszcza si¢, aby barwa miodu byla nieco ciemniejsza, co jest spowodowane dodatkiem

spadzi, ktéra niekiedy pojawia sic w okresie nektarowania niektorych roslin. Maksymalny dodatek
spadzi mierzony przewodnoscia elektryczna wynosi 0,5 mS/cm.

Charakterystyka fizykochemiczna

— zawarto$¢ wody — nie wiecej niz 18 %,

— gesto§¢ — powyzej 1 400 gfem?,

— zawarto$¢ proliny — nie mniej niz 25 mg/100 g miodu,

— zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) — nie wigcej niz 2 mg/100 g miodu,

— stabilne pH (3,8-4,8),

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— zawarto§¢ cukréw prostych (glukozy i fruktozy) — nie mniej niz 60 g/100 g,

— zawarto$¢ sacharozy — nie wigcej niz 5 g/100 g,

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

— wolne kwasy — nie wigcej niz 50 meq/1 000 g,

— przewodno$¢ elektryczna wlasciwa — nie wigcej niz 0,8 mS/cm.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Podstawowym pokarmem pszczél w czasie sezonu pszczelarskiego i w czasie zimowli jest naturalny
miéd oraz pylek, nagromadzony przez pszczoly w ulu. Pozostawia si¢ je w takich ilosciach, by
starczylo na dobre przezimowanie, az do wiosennego przyplywu ilosci $wiezego nektaru i pylku.
Jednakze w przypadku niesprzyjajacej pogody péznym latem, pszczoly moga czg$ciowo zuzy¢ nagro-
madzone pokarmy. Istnieje wéwczas konieczno$¢ uzupetnienia zapaséw w okresie sierpnia i wrze$nia.
Uzywa si¢ w tym celu syropu sporzadzonego z cukru spozywczego (sacharozy) i wody w stosunku
1,5:1-2:1 w zaleznosci od terminu i temperatury powietrza. Pokarm podaje si¢ wieczorem, by nie
wywola¢ rabunkéw w pasiece, w kilku dawkach, by zostal dokladnie przerobiony i przetworzony
przez pszczoly. Gdy zachodzi konieczno$¢ uzupelnienia pokarmu wczesna wiosna z powodu prze-
dluzajacej si¢ zimy, niesprzyjajacej pogody czy braku nektarowania roslin, w pierwszej kolejnosci
podaje si¢ zapasy miodu i pierzgi przechowywane w czgSci magazynowej pracowni pszczelarskiej,
sukcesywnie je odsklepiajac. W przypadku ich braku podaje si¢ syrop cukrowy rzadszy niz jesienia,
z uwagi na wigksze zapotrzebowanie pszczét na wode wiosng, w stosunku 1:2-1:1, oraz zmielone
obndza pylkowe w celu dostarczenia pszczolom biatka. Do podkarmiania stosuje si¢ syrop cukrowy
sporzadzony z cukru buraczanego i wody lub syrop inwertowany z sacharozy. Do podawania syropu
uzywa si¢ podkarmiaczek powatkowych lub ramkowych. Niedopuszczalne jest dokarmianie pszczot
w okresie zbierania ,miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny”[,Seiny/Lazdijy krasto medus”.

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ wszystkie etapy produkcji — poczawszy
od stacjonowania pasick az po ostateczne pakowanie miodu. ,Miéd z Sejnefiszczyzny|
Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” pozyskiwany jest, ze wzgledu na bardzo krotki
okres wegetacyjny roslin, wylacznie w okresie trzech miesigcy, tj. od polowy maja do polowy sierpnia.
Miéd odwirowuje si¢ na zimno w miodarce z wykorzystaniem sily odsrodkowej. Odcedzony midd jest
konfekcjonowany (rozlewany) do opakowan jednostkowych o pojemnosci nieprzekraczajacej 1,4 kg.
Miéd powinien by¢ przechowywany z dala od $wiatla w temperaturze od 4 do 18 °C w suchych
i dobrze wentylowanych pomieszczeniach. Niedopuszczalne jest odfiltrowywanie pytkéw, kremowanie
i pasteryzowanie miodu oraz jego sztuczne podgrzewanie. Na wszystkich etapach produkeji nie mozna
dopusci¢ do wzrostu temperatury miodu powyzej 42 °C. W okresie produkcji miodu zabronione jest
stosowanie lekéw dla pszcz6l. Zabronione jest réwniez korzystanie ze Srodkéw chemicznych oraz
innych odstraszaczy pszczoél: stalych, cieklych lub gazowych.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pszczelarze sami rozlewaja miéd do opakowan detalicznych (nie wigkszych niz 1,4 kg). Unikajg
w ten sposéb zagrozen zwigzanych z ewentualng zmiang wlaSciwosci fizykochemicznych
i organoleptycznych miodu, ktére moglyby mie¢ miejsce przy jego przemieszczaniu na duze odleg-
tosci, gdyby nie byt odpowiednio zapakowany.

W przypadku mozliwosci transportu poza obszar w opakowaniach innych niz detaliczne, istnieje
rOéwniez zagrozenie zmieszania ,miodu z Sejnefiszczyzny/Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto
medus” z innymi miodami lub wprowadzania do obrotu pod chroniong nazwg miodéw nie pocho-
dzacych z obszaru geograficznego okre$lonego w pkt 4.
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Ograniczenie to ma na celu wyeliminowanie czynnika zagrazajacego jakosci ,miodu
z Sejnenszczyzny(Lozdziejszczyzny”[,Seiny/Lazdijy krasto medus” oraz utrzymanie wiarygodnosci
systemu kontroli na wysokim poziomie.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace sie skupowaniem miodu i dalszym konfekcjonowaniem
pod chroniong nazwa, na terenie Polski i Litwy, zobowigzani sa do wykorzystywania jednego typu
etykiety. Napisy na etykiecie umieszcza si¢ w danym jezyku urzedowym. Nazwa produktu moze by¢
zapisana w danym jezyku narodowym.

Na  kazdej etykiecie —musi by¢ umieszczona nazwa ,midéd z  Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” oraz informacje dotyczace m.in. objetosci naczynia,
musi by¢ podany adres producenta, weterynaryjny numer ewidencyjny oraz data rozlewu miodu i,
okres trwalosci. Na etykiecie bedzie takze umieszczony symbol unijny Chronionej Nazwy Pochodzenia
albo symbol unijny oraz napis ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”.

Etykiety na terenie Polski beda dystrybuowane za posrednictwem Terenowego Kofa Pszczelarzy
w Sejnach, a na terenie Litwy przez Regionalny Zwiazek Pszczelarzy w Lozdziejach. Dany zwiazek
przekazuje wlaciwemu organowi kontrolnemu szczegélowe zasady dystrybucji etykiet. Zasady te
w zaden spos6b nie moga dyskryminowaé producentdéw nie nalezacych do zwiazku, ktérzy wytwarzaja
,mioéd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” zgodnie ze specyfikacja.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

,Midd z Sejnefiszczyzny[Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” zbierany jest na obszarze:

— po stronie polskiej: 4 gmin powiatu sejnefiskiego (Sejny, Giby, Krasnopol, Puisk) oraz 5 gmin
powiatu suwalskiego (Suwalki, Szypliszki, Jeleniewo, Rutka-Tartak, Wizajny),

— po stronie litewskiej: 12 gmin regionu Lozdzieje (Kapciamiestis, Veisejai, Kucitnai, Lazdijai, Seirijai,
Noragéliai, SventeZeris, Teizai, Slavantai, Bidvietis, Sestokai, Krosna).

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkeji ,miodu z Sejnenszczyzny[Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” polozony
jest w dorzeczu Niemna na pograniczu Polski i Litwy, na terytorium mezoregionu Pojezierza Wschod-
niosuwalskiego. Obszar, kiedys jednego terytorium zamieszkiwanego przez plemiona Jaéwingdw, znaj-
duje si¢ obecnie na obszarze zwanym Ziemig Sejneniska (Sejnefiszczyzng) oraz Lozdziejszczyzng. Do
miodu wytworzonego po stronie polskiej odnosi si¢ okreSlenie ,miéd z Sejnefiszczyzny”, a ,Lazdijy
krasto medus” — do miodu wytworzonego po stronie litewskiej. Jest to jednak jednorodne terytorium,
na obszarze ktérego uzyskuje si¢ takimi samymi metodami identyczny produkt. ,Mi6d
z Sejnenszczyzny” oraz ,Lazdijy krasto medus” sg to takie same miody.

Ziemia Sejnenska i Lozdziejska leza na terenie Pojezierza Wschodniosuwalskiego, region geograficzny:
Pojezierze Litewskie. Obszar ten laczy przede wszystkim polozenie geograficzne, klimat, identyczna
flora i fauna oraz uksztaltowanie terenu. Ziemie te laczy takze wspdlna historia. Region ten zostal
podzielony granicg pafnstwowa w 1919 r. (po ostatecznym uksztaltowaniu si¢ terytorium Polski i Litwy
po 1 wojnie $wiatowej). Granica nie oslabila jednak miedzyludzkich wigzi kulturowych, ktére po
wejsciu Polski i Litwy do strefy Schengen (w 2007 r.) maja okazje rozkwita¢ na nowo.

Uksztaltowanie powierzchni tego obszaru zostalo uformowane w wyniku wielu faz zlodowacen.
Elementami charakterystycznymi obszaru sg jeziora, glebokie rynny lodowcowe powstate pod lodem
(sa one zajete dzi§ przez jeziora lub rzeki) oraz tzw. ,oczka polodowcowe”, niewielkie zaglebienia
bezodplywowe, czasem wypelnione woda, powstate gléwnie w wyniku wytapiania si¢ bryt martwego
lodu. Na terenie powiatu tozdzieje znajduje si¢ okolo 150 jezior, za$ na Ziemi Sejnefiskiej kilkadzie-
siat, z najwickszym jeziorem Galadus$, ktorego cze$¢ lezy rowniez po stronie litewskiej.
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Omawiany obszar charakteryzuje ostry klimat, o bardzo wyraznie zaznaczonych cechach kontynen-
talnych. Temperatury zimg s nizsze niz $rednia krajowa, a latem wyzsze. Srednia temperatura roczna
wynosi tu 6,1 °C. Opady na calym opisywanym terenie wynosza przecigtnie od 550 do 600 mm
rocznie. Okres wegetacyjny roélin rozpoczyna si¢ od tygodnia do dwdch pézniej niz na otaczajacych
go krainach i trwa bardzo krétko, ponizej 150 dni.

Roslinnos¢ wystepujaca na opisywanym obszarze jest wynikiem oddzialywania klimatu, podloza geolo-
gicznego, stosunkéw wodnych oraz zmian antropogenicznych i jest dobrze przystosowana do panu-
jacych warunkéw. Uksztaltowanie terenu, temperatura powietrza w zimie i lecie, umiarkowany poziom
opad6w, bardzo krotki sezon wegetacyjny oraz czysto$¢ srodowiska maja istotny wplyw na wystepu-
jaca roslinnos¢. Na obszarze pozyskiwania ,miodu z Sejneiszczyzny/LoZdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy
krasto medus” wystepuja rosliny gatunkéw reliktowych, borealnych i arktycznych, wsréd ktérych
mozna wymieni¢ m.in.: wierzb¢ laponiska (Salix lapponum), brzoze¢ niska (Betula humilis), maling
moroszke (Rubus chamaemorus), bagno zwyczajne (Ledum palustre), manne litewska (Glyceria lithuanica),
welnianeczke alpejska (Baeothryon alpinum). Srodowiska roslinne omawianego obszaru tworza ekotypy:
polno-takowy, lesny, bagienno-torfowiskowy (w znacznym stopniu zachowany w stanie zblizonym do
pierwotnego). We wszystkich omawianych zbiorowiskach roslinnych, naturalnych jak réwniez antro-
pogenicznych, wystepuje wiele rodzajow roélin motylkowych: koniczyny (Trifolium), nostrzyki (Meli-
lothus), wyki (Vicia), lucerny (Medicago), groszki (Lathyrus), komonice (Lotus), ktérych nektar zawiera
szereg alkaloidow, glikozydow oraz olejkéw eterycznych.

Podczas pozyskiwania ,miodu z Sejnefiszczyzny/Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus”
czynnik ludzki jest bardzo istotny. Umiejetnosci pszczelarzy dotycza w szczeg6lnosci zasad wyboru
lokalizacji pasieki, hodowli pszczét i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na uzywaniu
uli drewnianych, przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczé! na okres zimy, nieodfiltro-
waniu pylkéw, nie stosowaniu kremowania i pasteryzowania miodu oraz jego sztucznego podgrze-
wania, odwirowaniu miodu na zimno oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad rozlewania
i przechowywania miodu. Umiejetnosci pszczelarzy ksztaltowaly sie na przestrzeni wielu lat i byly
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Diuga tradycje pszczelarstwa na tym obszarze potwierdzaja
liczne materialy i publikacje oraz liczne regulacje prawne. Prawo Bartne zostalo oficjalnie wpisane do
Statutu Wielkiego Ksiestwa Litewskiego w 1529 r. W XIV i XV wieku ksigzeta litewscy nadawali na
tym obszarze prawa korzystania z bogactw puszczanskich, m.in. prawo uzytkowania barci (wchody
bartne). W roku 1873 powstalo, jako pierwsze w Krélestwie Polskim, Koto Pszczelarzy w Sejnach. Na
omawianym terenie zachowaly si¢ réwniez liczne spisy uli np. z lat 30. XIX wick oraz z 1948 r.

Specyfika produktu:

Charakterystyczne cechy ,miodu z Sejnefszczyzny/Lozdziejszczyzny”[,Seiny/Lazdijy krasto medus”
$wiadczace o jego wyjatkowosci to:

— niska zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 18 %,

— duza gestoéé — powyzej 1400 glem?,

— silny aromat,

— goryczkowaty posmak,

— maly udzial pylkéw kwiatéw roslin monokulturowych — maks. 5 %,

— duza zawarto$¢ proliny — nie mniej niz 25 mg/100 g miodu,

— niska zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF) — nie wigcej niz 2 mg/100 g miodu,
— stabilne pH (3,8-4,8),

— charakterystyczne zabarwienie od ciemnozéltego do ciemnozlotego, czasami ciemniejsze spowo-
dowane dodatkiem spadzi, oraz lekkie zmetnienie.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

,Midd z Sejnenszczyzny[Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus” jest produktem wyjatkowym
i $ciSle zwigzanym z obszarem jego pochodzenia. Specyficznej, dla obszaru okreSlonego w pkt 4,
réznorodnosci roslin nektarodajnych ze znacznym udzialem roélin motylkowych midd ten zawdzigcza
charakterystyczny silny aromat oraz goryczkowaty posmak. Specyfika obszaru geograficznego wplywa
réwniez na fakt, ze maksymalny udzial pytkéw roslin monokulturowych w tym miodzie wynosi
jedynie 5 %.

Duze znaczenie dla jakosci ,miodu z Sejnefiszczyzny[Lozdziejszczyzny”|,Seiny/Lazdijy krasto medus”
majg roéwniez specyficzne umiejetnosci lokalnych pszczelarzy. Musieli oni dostosowal swoje umiejet-
nosci do trudnych warunkéw klimatycznych (miéd na tym obszarze moze by¢ pozyskiwany, ze
wzgledu na bardzo krétki okres wegetacyjny, wylacznie w okresie trzech miesigcy, tj. od potowy
maja do polowy sierpnia). Kunszt pszczelarzy oraz wyjatkowos$C obszaru sprawiajg, ze uzyskiwany
miéd wyrdznia si¢ m.in. takimi cechami jak niska zawarto$¢ wody, duza gesto$¢, niska zawarto§é
5-hydroksymetylofurfuralu czy stabilne pH.

Parametrem wyrdzniajacym ,miéd z Sejnenszczyzny[Lozdziejszczyzny”[,Seiny/Lazdijy krasto medus”
i $wiadczacym o jego wysokiej jakosci jest réwniez wysoka zawarto$¢ proliny, ktorg zawdzigcza on
naturalnemu pochodzeniu, czynnikom $rodowiskowym, a niekiedy réwniez dodatkowi spadzi.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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

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




