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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

(2009/C 260/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„MIÓD KURPIOWSKI”

NR WE: PL-PGI-0005-0607-30.05.2007

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Miód kurpiowski”

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu [zgodnie z za cznikiem II]:

Kategoria 1.4 – Inne produkty pochodzenia zwierz cego, miód

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

Charakterystyka mikroskopowa:

Miód kurpiowski jest miodem nektarowym z ewentualnym dodatkiem spadzi. Jest to miód wielokwia
towy, dla którego udzia  py ku adnej z ro lin nie mo e przekroczy  30 %, a dopuszczalny udzia
py ków wszystkich ro lin uprawnych nie mo e przekroczy  10 %.

Charakterystyka organoleptyczna:

Miód kurpiowski jest to p ynny lub skrystalizowany miód nektarowy, z ewentualnym dodatkiem 
spadzi. Konsystencja miodu jest g sta, p ynna oraz lepka. Miód krystalizuje rednio
i drobnoziarni cie, posiada zabarwienie od jasno ó tego, s omkowego do br zowego z zielonkawymi 
refleksami. Zielonkawe refleksy s  cech  wyró niaj c  udzia  spadzi w miodzie. Miód ma intensywny 
aromat ze specyficznym korzennym zapachem i delikatny lekko s odki smak.

Charakterystyka fizykochemiczna:

Cechy fizykochemiczne miodu kurpiowskiego:

— 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,
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— wolne kwasy – nie wi cej ni  50 mili-równowa ników na 1 000 g,

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

— zawarto  substancji nie rozpuszczalnych w wodzie – nie wi cej ni  0,1 g/100 g,

— zawarto  wody – nie wi cej ni  18,5 %,

— zawarto  HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) – nie wi cej ni  10 mg/kg.

Do produkcji miodu kurpiowskiego mog  by  wykorzystywane wy cznie pszczo y nast puj cych ras: 
pszczo a rodkowoeuropejska (Apis mellifera mellifera), pszczo a krai ska (Apis mellifera carnica), pszczo a
kaukaska (Apis mellifera caucasica) oraz pszczo y pochodz ce z kojarzenia tych ras.

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

—

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

W okresie zbierania miodu kurpiowskiego niedopuszczalne jest dokarmianie pszczó . Pszczo y mo na
dokarmia  po odwirowaniu miodu przed zim  w ilo ci niezb dnej do zgromadzenia zapasów gwaran
tuj cych przezimowanie rodziny pszczelej. Dopuszcza si  dokarmianie rodzin pszczelich syropem 
z cukru buraczanego lub syropami glukozowo-fruktozowymi. Cukier buraczany i syropy gluko
zowo-fruktozowe mog  pochodzi  spoza obszaru geograficznego na którym pozyskiwany jest miód 
kurpiowski. Nie wp ywa to na jako  miodu. Zapasy zimowe nie mog  przedosta  si  do miodu 
kurpiowskiego.

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

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musz  odbywa  si  wszystkie etapy produkcji miodu 
kurpiowskiego – pocz wszy od stacjonowania pasiek a  po ostateczne pakowanie miodu. Miód 
kurpiowski odwirowywuje si  na zimno w miodarce z wykorzystaniem si y od rodkowej. Po wykla
rowaniu si  miodu w odstojnikach zostaje on rozlany do ró nego rodzaju opakowa  detalicznych. 
Rozlanie miodu do opakowa  detalicznych musi by  dokonane przed pierwsz  krystalizacj .

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

Pakowanie miodu kurpiowskiego musi odbywa  si  na obszarze okre lonym w pkt 4. Obowi zek ten 
zosta  wprowadzony w celu zagwarantowania odpowiedniej jako ci produktu oraz w celu nadzoru 
i kontroli nad pochodzeniem. Obowi zek pakowania na obszarze ma na celu zminimalizowanie 
zagro enia zmieszania miodu kurpiowskiego z innymi miodami lub te  sprzedawania innych miodów 
pod t  chronion  nazw .

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmuj ce si  skupowaniem miodu i dalszym konfekcjonowaniem 
pod chronion  nazw  zobowi zani s  do wykorzystywania jednego typu etykiety. Etykiety b d
dystrybuowane za po rednictwem Kurpiowsko-Mazowieckiego Zwi zku Pszczelarzy w Ostro ce.
Zwi zek przekazuje organowi kontrolnemu szczegó owe zasady dystrybucji etykiet. System jednolitych 
etykiet ma zagwarantowa  w a ciw  jako  oraz u atwi  mo liwo  odtworzenia historii produktu. 
Zasady te w aden sposób nie mog  dyskryminowa  producentów nienale cych do zwi zku.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

Miód kurpiowski zbierany jest na obszarze historyczno-etnograficznym nazywanym Kurpiami.

Z województwa mazowieckiego jest to nast puj cy obszar:

gminy: Chorzele, Jednoro ec oraz Przasnysz w powiecie przasnyskim,

gminy: Krasnosielc, P oniawy-Bramura, Sypniewo, M ynarze, Ró an, Rzewnie oraz Maków w powiecie 
makowskim,
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gminy: Obryte oraz Zatory w powiecie pu tuskim,

gminy: D ugosiod o, Bra szczyk oraz Rz nik w powiecie wyszkowskim,

gminy: Brok, Ostrów, W sewo oraz Ma kinia w powiecie ostrowskim,

gminy: Goworowo, Czerwin, Rzeku , Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo, Kadzid o, Czarnia, 
Myszyniec oraz yse w powiecie ostro ckim.

Z województwa podlaskiego jest to nast puj cy obszar:

gmina: Turo l w powiecie kolne skim,

gminy: Nowogród i Zbójna w powiecie om y skim.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Miód kurpiowski pochodzi z obszaru zwanego Kurpiami. W ramach tego obszaru mo na wyró ni
Kurpie Zielone i Kurpie Bia e. Kurpie Zielone to tereny le ce wzd u  prawego brzegu rzeki Narew i w 
obr bie jej dop ywów: Pisy, Skwy, Omulwi, Rozogi, a  po lewy brzeg rzeki Orzyc. Kurpie Bia e to 
tereny mi dzy prawym brzegiem w dolnym biegu rzeki Bug z jego dop ywami Tuche k  i Brokiem, 
a lewym brzegiem w dolnym biegu rzeki Narew z jej dop ywami Wymakraczem i Orzem. Kurpie 
Zielone obfituj  w rzeki i jeziora, co sprzyja rozwojowi ro linno ci – st d nazwa Kurpie Zielone. 
Kurpie Bia e s  bardziej suche. Ich nazwa pochodzi od bielicowych gleb.

Czynniki naturalne:

Kurpie s  obszarem bardzo s abo zurbanizowanym. Nie ma tu wielkich ani rednich zak adów prze
mys owych oraz wielkoobszarowych i towarowych gospodarstw rolnych. Na obszarze Kurpi nie ma 
ani jednego miasta powy ej 100 tysi cy mieszka ców. Wyj tkowe walory przyrodnicze tego terenu 
przyczyni y si  m.in. do zaliczenia go do „Zielonych P uc Europy”. Wyj tkowo  tego regionu potwier
dzaj  równie  wyst puj ce tu obszary obj te sieci  Natura 2000 – Dolina Dolnego Bugu (kod obszaru 
PLB 140001), Puszcza Bia a (kod obszaru PLB 140007) oraz Dolina Omulwi i P odownicy (kod 
obszaru PLB 140005). W tym regionie znajduje si  równie  Nadbu a ski Park Krajobrazowy, 
a tak e wiele rezerwatów np. rezerwat le ny „Czarnia”, „Surowe”, „Czarny K t”, „Kaniston”, „ okie ”,
„Tabory”, „Minos”, „Serafin”, „Karaska”, „Podgórze”, „Olsy P oszycie”. Na terenie Puszczy Bia ej wyst puj
rezerwaty przyrody: „D browa”, „Nagoszewo”, „Brzostowo”, „Ochudno”, „Czuraj”, „Pop awy”, „Bartnia”, 
„Wielgolas”, „Stawinoga”.

Na obszarze okre lonym w pkt 4 miasta, wsie, drogi, tereny przemys owe stanowi  tylko 1 %, nato
miast lasy zajmuj  a  29 % powierzchni. Siedliska kowe i zaro lowe zajmuj  45 % powierzchni 
a siedliska rolnicze 35 %. Wymienione siedliska nie tworz  wielkich obszarów, lecz s  bardzo zró
nicowane (tworz  mozaik ) a to powoduje, e w miodzie kurpiowskim nie ma dominuj cych py ków
ro lin. Obszar ten charakteryzuj  gleby niskich klas bonitacyjnych (V i VI klasa). Gleby klasy IV 
wyst puj  tylko w dolinach rzek.

Opisywany obszar charakteryzuje równie  najni szy w Polsce poziom rednich opadów atmosferycz
nych (maksymalnie 500 mm/rok).

Czynniki ludzkie:

Obszar okre lony w pkt 4 charakteryzuje si  bardzo du  ró norodno ci , ekstensywnym sposobem 
u ytkowania siedlisk oraz bardzo niskim poziomem opadów. Powoduje to s ab  wydajno  nektarow
ro lin po ytkowych, a to z kolei sprawia, e konieczne jest pozyskiwanie miodu w d ugich okresach. 
Na kurpiowszczy nie zasad  jest, e nie pszczo a lecz pszczelarz szuka po ytków - przemieszcza ule 
w miejsca miododajne. Nieprzerwanie od XVI wieku miód kurpiowski pozyskiwany jest sposobem 
tradycyjnym z u ytków zielonych oraz lasów. U ytki zielone ( ki, pastwiska, ugory) s ród em
nektarowych miodów wiosennych pozyskiwanych w okresie od maja do czerwca. G ównie lasy iglaste 
( wierkowo-sosnowe) s ród em spadziowo-nektarowych miodów letnich pozyskiwanych w okresie 
od lipca do sierpnia. Tradycyjnie pierwsze miodobranie z po ytków wiosennych przeprowadza si
w pierwszej po owie czerwca. Drugie miodobranie z po ytków letnich – ko cz ce sezon zbierania 
miodu – przeprowadza si  w drugiej po owie lipca.
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Umiej tno ci lokalnych pszczelarzy zwi zane s  z wyborem lokalizacji pasieki, a w szczególno ci
z umiej tno ci  prowadzenia gospodarki pasiecznej na terenach s abych i bardzo s abych po ytków.
Termin podbierania, odwirowywania (na zimno) oraz sposób przechowywania i rozlewania miodu 
wynika z wielowiekowej tradycji. Uzyskanie odpowiednich parametrów miodu kurpiowskiego 
w szczególno ci w celu zachowania jego najwy szej jako ci da si  uzyska  wy cznie dzi ki zacho
waniu bardzo du ej staranno ci w procesie jego pozyskiwania oraz dzi ki przestrzeganiu przez pszcze
larzy charakterystycznych ogranicze  w procesie produkcji. Na wszystkich etapach wytwarzania miodu 
kurpiowskiego nie mo na dopu ci  do temperatury miodu przekraczaj cej 30 °C. Niedopuszczalne jest 
filtrowanie (odfiltrowywanie py ków), kremowanie i pasteryzowanie miodu oraz jego sztuczne 
podgrzewanie. W trakcie procesu zbierania miodu zabronione jest korzystanie z produktów chemicz
nych oraz innych odstraszaczy pszczó : sta ych, ciek ych lub gazowych. W zwi zku z powy szym
wytwarzanie miodu kurpiowskiego wymaga od pszczelarza du ych umiej tno ci i znajomo ci
procesów zachodz cych w rodowisku naturalnym. Pszczelarstwo na Kurpiach charakteryzuje si
ma  liczb  pszczelarzy, co wynika z trudnych warunków rodowiskowych prowadzenia pasiek. Nale y
szacowa , e na tym obszarze liczba pszczelarzy nie przekracza 400, a czna liczba rodzin pszczelich 
nie przekracza 8 000.

5.2. Specyfikacja produktu:

Miód kurpiowski powstaje z nektaru kwitn cych kolejno po sobie gatunków ro lin. Specyfik  miodu 
kurpiowskiego obrazuj  g ównie dwa parametry:

1) Sk ad py kowy – udzia  py ku adnej z ro liny nie mo e przekroczy  30 %, a dopuszczalny udzia
py ków wszystkich ro lin uprawnych nie mo e przekroczy  10 %.

2) Zawarto  HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) – nie wi cej ni  10 mg/kg

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy pomi dzy obszarem geograficznym a jako ci  lub cechami charakterystycznymi 
produktu (w przypadku ChNP) lub okre lon  jako ci , renom  lub inn  cech  charakterystyczn  produktu (w 
przypadku ChOG):

Wyj tkowo  miodu kurpiowskiego opiera si  na specyficznych cechach jako ciowych opisanych 
w punkcie 5.2 oraz na renomie. Znacz ce dla jako ci ko cowego produktu s  bardzo du e ograni
czenia przy produkcji miodu np. nieprzekraczanie na adnym z etapów produkcji temperatury 30 °C 
powoduje, i  w produkcie ko cowym s  obecne wszystkie naturalne enzymy, zwi zki eteryczne i inne 
sk adniki charakterystyczne dla miodu. Powy sze ograniczenie dotycz ce maksymalnej temperatury 
oraz obowi zek rozlewania miodu do opakowa  jednostkowych przed pierwsz  krystalizacj  przy
czynia si  do utrzymania warto ci HMF na poziomie nieprzekraczaj cym 10 mg/kg. Natomiast zró
nicowany sk ad py kowy (brak py ków dominuj cych) miód kurpiowski zawdzi cza bogactwu niejed
norodnych siedlisk ro linnych wyst puj cych na obszarze kurpiowszczyzny. Renoma produktu kszta
towa a si  na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Bia ych pocz wszy od XV wieku. Ju  tamtego okresu 
si gaj  tradycje pszczelarskie na opisywanym obszarze. Liczne wzmianki o miodzie kurpiowskim na 
przestrzeni lat s  dobrze udokumentowane – od regali bartnych z 1401 r., poprzez wywalczone na 
Kurpiach zmiany prawa zwyczajowego w prawo bartne z 1559 r. a  do czasów wspó czesnych.
Zwi zek Kurpi z pszczelarstwem jest równie  odzwierciedlony w szeregu zwyczajów zwi zanych
z pszczo ami i miodem.

W XX wieku w celu uhonorowania miodu kurpiowskiego, jako produktu nieodzownie zwi zanego
z tutejsz  puszcz , odrodzi a si  inicjatywa wyprawiania wi ta na cze  tego miodu. Pierwszy raz, po 
d ugiej przerwie, zosta o ono zorganizowane we wrze niu 1976 r. Impreza ta jest najwi ksz  imprez
w tym regionie. Szacuje si , i  w „Kurpiowskim Miodobraniu” w latach 2002–2006 corocznie bra o
udzia  od 20 do 35 tys. osób. O popularno ci tego wi ta wiadczy równie  fakt, i  w ci gu jednego 
dnia w 2005 r. ponad 60 pszczelarzy wystawia o tam swoje produkty i sprzedano oko o 12 ton 
miodu. Zarówno termin jak i miejsce jest kontynuacj  zwyczajów trwaj cych na Kurpiach od XVI 
wieku.

Bogate pszczelarskie tradycje na Kurpiach oraz renoma miodu kurpiowskiego s  potwierdzane tak e
w wielu publikacjach – na przyk ad w „Zwyczajach Dorocznych Kurpiowskiej Puszczy Zielonej” 
Bernarda Kielaka z 2005 r. i w „Bartnictwie Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”, wydanej w om y
w 2004 r.
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O renomie tego produktu wiadcz  równie  liczne artyku y i dowody pokazuj ce, i  sta  si  on cz ci
kultury i to samo ci ludzi tu mieszkaj cych. W prasie ogólnokrajowej, regionalnej i lokalnej publikuje 
si  informacje dotycz ce tego produktu i wydarze  z nim zwi zanych, na przyk ad w 2004 r. 
w „Gazecie Wspó czesnej” artyku  „Miód, folklor i konfitura”, a w 2008 r. w tygodniku Zielony 
Sztandar artyku  „Jak to na Kurpiach miód w puszczy podbieraj ”.

Renom  potwierdzaj  równie  filmy i reporta e telewizyjne o miodzie kurpiowskim takie jak „Puszcza 
Zielona” (TVP 1) z 1985 r., „Bursztyn i Miód w tradycji kurpiowskiej” (TVP 1) z 1997 r. oraz 
„Kurpiowskie Miodobranie” (TVP 3) wyemitowany w 2002 r.

O renomie miodu kurpiowskiego oraz jego roli w regionie wiadczy tak e nagroda Polskiej Organizacji 
Turystycznej za Najlepszy Produkt Turystyczny, któr  w 2004 r. otrzyma o Kurpiowskie Miodobranie. 
Ponadto miód kurpiowski zosta  nagrodzony statuetk  „Per a 2007” w konkursie „Nasze Kulinarne 
Dziedzictwo”.

Kurpie s yn  z jako ci produkowanego tu miodu. Renomy, jak  teraz posiada miód kurpiowski, nie 
da oby si  uzyska  gdyby nie wyst puj ce tu warunki klimatyczne. Przyczyniaj  si  one do niepowta
rzalno ci miodu kurpiowskiego i kszta towania si  jego jako ci i renomy.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

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

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