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INNE AKTY

KOMISJA

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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 260/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~MIOD KURPIOWSKI”
NR WE: PL-PGI-0005-0607-30.05.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

,Midd kurpiowski”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu [zgodnie z zalgcznikiem II]:

Kategoria 1.4 — Inne produkty pochodzenia zwierzgcego, mi6d

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
Charakterystyka mikroskopowa:

Midd kurpiowski jest miodem nektarowym z ewentualnym dodatkiem spadzi. Jest to midéd wielokwia-
towy, dla ktérego udzial pytku Zadnej z roslin nie moze przekroczyé 30 %, a dopuszczalny udzial
pylkéw wszystkich roslin uprawnych nie moze przekroczy¢ 10 %.

Charakterystyka organoleptyczna:

Miéd kurpiowski jest to plynny lub skrystalizowany miéd nektarowy, z ewentualnym dodatkiem
spadzi. Konsystencja miodu jest gesta, plynna oraz lepka. Midd krystalizuje $rednio
i drobnoziarniicie, posiada zabarwienie od jasnozoltego, stomkowego do brazowego z zielonkawymi
refleksami. Zielonkawe refleksy sa cecha wyrézniajaca udzial spadzi w miodzie. Miéd ma intensywny
aromat ze specyficznym korzennym zapachem i delikatny lekko stodki smak.

Charakterystyka fizykochemiczna:

Cechy fizykochemiczne miodu kurpiowskiego:
— zawarto$¢ cukrow prostych (glukozy i fruktozy) — nie mniej niz 60 g/100 g,
— zawarto$¢ sacharozy — nie wigcej niz 5 g/100 g,

— liczba diastazowa (LD) w skali Schade — nie mniej niz 8,
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— wolne kwasy — nie wiecej niz 50 mili-rownowaznikéw na 1 000 g,

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

— zawarto$¢ substancji nie rozpuszczalnych w wodzie — nie wigcej niz 0,1 g/100 g,
— zawarto$¢ wody — nie wigcej niz 18,5 %,

— zawarto$¢ HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) — nie wigcej niz 10 mg/kg.

Do produkcji miodu kurpiowskiego moga by¢ wykorzystywane wylgcznie pszczoly nastgpujacych ras:
pszczota Srodkowoeuropejska (Apis mellifera mellifera), pszczola kraifiska (Apis mellifera carnica), pszczola
kaukaska (Apis mellifera caucasica) oraz pszczoly pochodzace z kojarzenia tych ras.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

W okresie zbierania miodu kurpiowskiego niedopuszczalne jest dokarmianie pszczol. Pszczoly mozna
dokarmia¢ po odwirowaniu miodu przed zima w ilosci niezbednej do zgromadzenia zapaséw gwaran-
tujacych przezimowanie rodziny pszczelej. Dopuszcza si¢ dokarmianie rodzin pszczelich syropem
z cukru buraczanego lub syropami glukozowo-fruktozowymi. Cukier buraczany i syropy gluko-
zowo-fruktozowe moga pochodzi¢ spoza obszaru geograficznego na ktérym pozyskiwany jest miod
kurpiowski. Nie wplywa to na jako$¢ miodu. Zapasy zimowe nie moga przedostaé si¢ do miodu
kurpiowskiego.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na okreslonym obszarze geograficznym:

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywal si¢ wszystkie etapy produkcji miodu
kurpiowskiego — poczawszy od stacjonowania pasiek az po ostateczne pakowanie miodu. Midd
kurpiowski odwirowywuje si¢ na zimno w miodarce z wykorzystaniem sily odsrodkowej. Po wykla-
rowaniu si¢ miodu w odstojnikach zostaje on rozlany do réznego rodzaju opakowan detalicznych.
Rozlanie miodu do opakowan detalicznych musi by¢ dokonane przed pierwsza krystalizacja.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Pakowanie miodu kurpiowskiego musi odbywa¢ si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4. Obowigzek ten
zostal wprowadzony w celu zagwarantowania odpowiedniej jakosci produktu oraz w celu nadzoru
i kontroli nad pochodzeniem. Obowiazek pakowania na obszarze ma na celu zminimalizowanie
zagrozenia zmieszania miodu kurpiowskiego z innymi miodami lub tez sprzedawania innych miodéw
pod tg chroniong nazwa.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszyscy pszczelarze oraz podmioty zajmujace si¢ skupowaniem miodu i dalszym konfekcjonowaniem
pod chroniona nazwa zobowigzani s3 do wykorzystywania jednego typu etykiety. Etykiety beda
dystrybuowane za po$rednictwem Kurpiowsko-Mazowieckiego Zwigzku Pszczelarzy w Ostrolece.
Zwiazek przekazuje organowi kontrolnemu szczegélowe zasady dystrybucji etykiet. System jednolitych
etykiet ma zagwarantowaé wilasciwg jako$¢ oraz ulatwi¢ mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu.
Zasady te w zaden sposéb nie moga dyskryminowaé producentéw nienalezacych do zwigzku.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Mibd kurpiowski zbierany jest na obszarze historyczno-etnograficznym nazywanym Kurpiami.
Z wojewddztwa mazowieckiego jest to nastepujacy obszar:
gminy: Chorzele, Jednorozec oraz Przasnysz w powiecie przasnyskim,

gminy: Krasnosielc, Ploniawy-Bramura, Sypniewo, Mlynarze, Rézan, Rzewnie oraz Makéw w powiecie
makowskim,
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gminy: Obryte oraz Zatory w powiecie pultuskim,
gminy: Diugosiodlo, Branszczyk oraz Rzasnik w powiecie wyszkowskim,
gminy: Brok, Ostréw, Wasewo oraz Malkinia w powiecie ostrowskim,

gminy: Goworowo, Czerwin, Rzekun, Olszewo-Borki, Lelis, Troszyn, Baranowo, Kadzidlo, Czarnia,
Myszyniec oraz Lyse w powiecie ostrofeckim.

Z wojewddztwa podlaskiego jest to nastepujgcy obszar:
gmina: Turo$l w powiecie kolnefiskim,
gminy: Nowogréd i Zbéjna w powiecie fomzynskim.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Miéd kurpiowski pochodzi z obszaru zwanego Kurpiami. W ramach tego obszaru mozna wyr6znié
Kurpie Zielone i Kurpie Biale. Kurpie Zielone to tereny lezace wzdtuz prawego brzegu rzeki Narew i w
obrebie jej doplywow: Pisy, Skwy, Omulwi, Rozogi, az po lewy brzeg rzeki Orzyc. Kurpie Biale to
tereny miedzy prawym brzegiem w dolnym biegu rzeki Bug z jego doplywami Tuchelky i Brokiem,
a lewym brzegiem w dolnym biegu rzeki Narew z jej doplywami Wymakraczem i Orzem. Kurpie
Zielone obfitujg w rzeki i jeziora, co sprzyja rozwojowi rodlinnoici — stad nazwa Kurpie Zielone.
Kurpie Biale s3 bardziej suche. Ich nazwa pochodzi od bielicowych gleb.

Czynniki naturalne:

Kurpie sg obszarem bardzo slabo zurbanizowanym. Nie ma tu wielkich ani $rednich zakladéw prze-
mystowych oraz wielkoobszarowych i towarowych gospodarstw rolnych. Na obszarze Kurpi nie ma
ani jednego miasta powyzej 100 tysiecy mieszkancow. Wyjatkowe walory przyrodnicze tego terenu
przyczynily si¢ m.in. do zaliczenia go do ,Zielonych Pluc Europy”. Wyjatkowos¢ tego regionu potwier-
dzaja rowniez wystepujace tu obszary objete siecia Natura 2000 — Dolina Dolnego Bugu (kod obszaru
PLB 140001), Puszcza Biala (kod obszaru PLB 140007) oraz Dolina Omulwi i Plodownicy (kod
obszaru PLB 140005). W tym regionie znajduje si¢ réwniez Nadbuzanski Park Krajobrazowy,
a takze wiele rezerwatéw np. rezerwat lesny ,Czarnia”, ,Surowe”, ,Czarny Kat”, ,Kaniston”, ,Eokiec”,
,Tabory”, ,Minos”, ,Serafin”, ,Karaska”, ,Podgérze”, ,Olsy Ploszycie”. Na terenie Puszczy Bialej wystepujg
rezerwaty przyrody: ,Dabrowa”, ,Nagoszewo”, ,Brzostowo”, ,Ochudno”, ,Czuraj”, ,Poplawy”, ,Bartnia”,
,Wielgolas”, ,Stawinoga”.

Na obszarze okreslonym w pkt 4 miasta, wsie, drogi, tereny przemystowe stanowia tylko 1 %, nato-
miast lasy zajmujg az 29 % powierzchni. Siedliska fakowe i zaroSlowe zajmuja 45 % powierzchni
a siedliska rolnicze 35 %. Wymienione siedliska nie tworza wielkich obszaréw, lecz sg bardzo zrdz-
nicowane (tworza mozaike) a to powoduje, Ze w miodzie kurpiowskim nie ma dominujacych pylkéw
roélin. Obszar ten charakteryzuja gleby niskich klas bonitacyjnych (V i VI klasa). Gleby klasy IV
wystepuja tylko w dolinach rzek.

Opisywany obszar charakteryzuje réwniez najnizszy w Polsce poziom $rednich opadéw atmosferycz-
nych (maksymalnie 500 mm/rok).

Czynniki ludzkie:

Obszar okreSlony w pkt 4 charakteryzuje si¢ bardzo duza réznorodnoscia, ekstensywnym sposobem
uzytkowania siedlisk oraz bardzo niskim poziomem opadéw. Powoduje to stabg wydajnos¢ nektarows
roélin pozytkowych, a to z kolei sprawia, ze konieczne jest pozyskiwanie miodu w dtugich okresach.
Na kurpiowszczyZnie zasadg jest, Ze nie pszczola lecz pszczelarz szuka pozytkéw - przemieszcza ule
w miejsca miododajne. Nieprzerwanie od XVI wieku midd kurpiowski pozyskiwany jest sposobem
tradycyjnym z uzytkéw zielonych oraz laséw. Uzytki zielone (faki, pastwiska, ugory) sa Zrédlem
nektarowych miodéw wiosennych pozyskiwanych w okresie od maja do czerwca. Gtownie lasy iglaste
($wierkowo-sosnowe) sa Zrodlem spadziowo-nektarowych miodéw letnich pozyskiwanych w okresie
od lipca do sierpnia. Tradycyjnie pierwsze miodobranie z pozytkéw wiosennych przeprowadza si¢
w pierwszej polowie czerwca. Drugie miodobranie z pozytkéw letnich — koniczace sezon zbierania
miodu — przeprowadza si¢ w drugiej potowie lipca.
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Umiejetnosci lokalnych pszczelarzy zwiazane sa z wyborem lokalizacji pasieki, a w szczegélnosci
z umiejetnoscig prowadzenia gospodarki pasiecznej na terenach slabych i bardzo stabych pozytkéw.
Termin podbierania, odwirowywania (na zimno) oraz sposob przechowywania i rozlewania miodu
wynika z wiclowiekowej tradycji. Uzyskanie odpowiednich parametréw miodu kurpiowskiego
w szczegblnodci w celu zachowania jego najwyzszej jakosci da si¢ uzyskaé wylgcznie dzigki zacho-
waniu bardzo duzej starannosci w procesie jego pozyskiwania oraz dzigki przestrzeganiu przez pszcze-
larzy charakterystycznych ograniczen w procesie produkcji. Na wszystkich etapach wytwarzania miodu
kurpiowskiego nie mozna dopusci¢ do temperatury miodu przekraczajacej 30 °C. Niedopuszczalne jest
filtrowanie (odfiltrowywanie pytkow), kremowanie i pasteryzowanie miodu oraz jego sztuczne
podgrzewanie. W trakcie procesu zbierania miodu zabronione jest korzystanie z produktéw chemicz-
nych oraz innych odstraszaczy pszczol: stalych, cieklych lub gazowych. W zwigzku z powyzszym
wytwarzanie miodu kurpiowskiego wymaga od pszczelarza duzych umiejetnosci i znajomosci
proceséw zachodzacych w Srodowisku naturalnym. Pszczelarstwo na Kurpiach charakteryzuje sig
malg liczbg pszczelarzy, co wynika z trudnych warunkéw Srodowiskowych prowadzenia pasiek. Nalezy
szacowad, ze na tym obszarze liczba pszczelarzy nie przekracza 400, a faczna liczba rodzin pszczelich
nie przekracza 8 000.

Specyfikacja produktu:

Miéd kurpiowski powstaje z nektaru kwitnacych kolejno po sobie gatunkéw roslin. Specyfike miodu
kurpiowskiego obrazuja gléwnie dwa parametry:

1) Sklad pylkowy — udziat pytku zadnej z rosliny nie moze przekroczy¢ 30 %, a dopuszczalny udziat
pytkow wszystkich roslin uprawnych nie moze przekroczy¢ 10 %.

2) Zawarto$¢ HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) — nie wigcej niz 10 mg/kg

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu (w
przypadku ChOG):

Wyjatkowo$¢ miodu kurpiowskiego opiera si¢ na specyficznych cechach jakosciowych opisanych
w punkcie 5.2 oraz na renomie. Znaczgce dla jakosci koficowego produktu sg bardzo duze ograni-
czenia przy produkcji miodu np. nieprzekraczanie na zadnym z etapéw produkcji temperatury 30 °C
powoduje, iz w produkcie koncowym sa obecne wszystkie naturalne enzymy, zwiazki eteryczne i inne
skfadniki charakterystyczne dla miodu. Powyzsze ograniczenie dotyczace maksymalnej temperatury
oraz obowiazek rozlewania miodu do opakowarl jednostkowych przed pierwsza krystalizacjg przy-
czynia si¢ do utrzymania wartosci HMF na poziomie nieprzekraczajagcym 10 mg/kg. Natomiast zrdz-
nicowany sklad pytkowy (brak pytkéw dominujgcych) miéd kurpiowski zawdzigcza bogactwu niejed-
norodnych siedlisk roslinnych wystepujacych na obszarze kurpiowszczyzny. Renoma produktu ksztal-
towala si¢ na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Bialych poczawszy od XV wieku. Juz tamtego okresu
siegaja tradycje pszczelarskie na opisywanym obszarze. Liczne wzmianki o miodzie kurpiowskim na
przestrzeni lat s3 dobrze udokumentowane — od regali bartnych z 1401 r., poprzez wywalczone na
Kurpiach zmiany prawa zwyczajowego w prawo bartne z 1559 r. az do czaséw wspodlczesnych.
Zwiazek Kurpi z pszczelarstwem jest réwniez odzwierciedlony w szeregu zwyczajéw zwigzanych
z pszczotami i miodem.

W XX wieku w celu uhonorowania miodu kurpiowskiego, jako produktu nieodzownie zwiazanego
z tutejsza puszcza, odrodzila si¢ inicjatywa wyprawiania §wieta na cze$¢ tego miodu. Pierwszy raz, po
dlugiej przerwie, zostalo ono zorganizowane we wrzesniu 1976 r. Impreza ta jest najwicksza impreza
w tym regionie. Szacuje si¢, iz w ,Kurpiowskim Miodobraniu” w latach 2002-2006 corocznie bralo
udzial od 20 do 35 tys. osob. O popularnosci tego Swigta Swiadczy rowniez fakt, iz w ciagu jednego
dnia w 2005 r. ponad 60 pszczelarzy wystawialo tam swoje produkty i sprzedano okolo 12 ton
miodu. Zaréwno termin jak i miejsce jest kontynuacja zwyczajéw trwajacych na Kurpiach od XVI
wieku.

Bogate pszczelarskie tradycje na Kurpiach oraz renoma miodu kurpiowskiego sa potwierdzane takze
w wielu publikacjach — na przyklad w ,Zwyczajach Dorocznych Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”
Bernarda Kielaka z 2005 r. i w ,Bartnictwie Kurpiowskiej Puszczy Zielonej”, wydanej w Lomzy
w 2004 r.
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O renomie tego produktu $wiadczg réwniez liczne artykuly i dowody pokazujace, iz stal si¢ on czescia
kultury i tozsamosci ludzi tu mieszkajacych. W prasie ogélnokrajowej, regionalnej i lokalnej publikuje
si¢ informacje dotyczgce tego produktu i wydarzen z nim zwigzanych, na przyklad w 2004 r.
w ,Gazecie Wspolczesnej” artykut ,Midd, folklor i konfitura”, a w 2008 r. w tygodniku Zielony
Sztandar artykul ,Jak to na Kurpiach miéd w puszczy podbierajg”.

Renomg potwierdzaja réwniez filmy i reportaze telewizyjne o miodzie kurpiowskim takie jak ,Puszcza
Zielona” (TVP 1) z 1985 r., ,Bursztyn i Miéd 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 takze nagroda Polskiej Organizacji
Turystycznej za Najlepszy Produkt Turystyczny, ktérg w 2004 r. otrzymalo Kurpiowskie Miodobranie.
Ponadto mi6d kurpiowski zostal nagrodzony statuetka ,Perfa 2007” w konkursie ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo”.

Kurpie styng z jakosci produkowanego tu miodu. Renomy, jakg teraz posiada miéd kurpiowski, nie
daloby si¢ uzyskaé gdyby nie wystepujace tu warunki klimatyczne. Przyczyniaja si¢ one do niepowta-
rzalnodci miodu kurpiowskiego i ksztaltowania si¢ jego jakoSci i renomy.

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

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