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(Vélemények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasigi termékekrdl és
élelmiszerekrdl sz616 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 266/07)

Jelen kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet () 9. cikke alapjin létrejon a kérelem elleni kifogés joga.
A kifogést tartalmazé nyilatkozatoknak a kozzététel napjatdl szamitva hat hénapon beliil kell beérkezniiik a
Bizottsdghoz.
HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,CZWORNIAK”

EK-szém: PL/TSG/007/0035/06.09.2006

1. Kérelmet benyiijté csoportosulds neve és cime

Név:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Cim:  ul. Czackiego 3/6
PL-00-043 Warszawa

Tel:  (48) 22 828 27 21
E-mail:  krwim@sitspoz.pl
2. Tagillam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

3. Termékleirds
3.1. Bejegyzésre javasolt elnevezés
,Czworniak”

Forgalomba hozatalkor a cimke a kovetkezd tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,régi lengyel hagyomdny
szerint elallitott méhsor”. A tajékoztatd szovegét mas hivatalos nyelvekre is leforditjak.

3.2. Megjeldlendd, hogy az elnevezés:

Onmagéban sajtos

A mez@gazdasagi termék vagy élelmiszer sajatos jellegét fejezi ki

() HLL93. 2006.3.31., 1. 0.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

A czworniak” elnevezés a ,4” (négy) szdmnévbdl eredeztethet§ és kozvetlenil utal a ,czworniak”
torténelmi id6k sordn dlland6sult osszetételére és gydrtdsi mddjara — a viz és méz meghatdrozott
ardnydra a mézcefrében, amely 1 rész mézbdl és 3 rész vizbdl tev6dik oOssze. Az elnevezés tehdt a
termék sajatos jellegét fejezi ki. Lévén, hogy a ,czwérniak” fogalom kizdrélag a méhsor egy konkrét
tipusdra hasznélatos, igy meg kell dllapitani, hogy maga az elnevezés 6nmagédban is sajdtos.

A kérelem tartalmazza az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

O Az elnevezés fenntartdssal torténd bejegyzése

Az elnevezés fenntartas nélkiil torténd bejegyzése

A termék tipusa

1.8. osztaly — Az 1. mellékletben felsorolt egyéb termékek

A mezbgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa, amelyre a 3.1. pontban megadott elnevezés vonatkozik

”

A czwérniak” méhsor, mézcefrébdl készitett, erjesztett, dttetsz§ ital, melynek felt@inden jellegzetes
mézaromdja valamint a felhasznalt nyersanyagra jellemzg ize van.

A ,czwoérniak” 1étezik fhszerekkel gazdagitott {zvéltozatokban is. A ,czworniak” szine az arany és a
sotétborostydn kozott véltozik, attdl fiiggSen, hogy milyen fajta mézet hasznaltak eldallitdsdhoz.

A ,czworniak” méhsorre jellemz6 fizikai-kémiai mutaték:
— az alkoholtartalom 9-12 térfogat-szdzalék,

— az invertalt redukalé cukortartalom 35-90 gl

— Osszes savassag almasavban kifejezve 3,5-8 g/liter,

— illékony savassag ecetsavban kifejezve, legfeljebb 1,4 gfl,

- a grammban megadott Gsszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogat-szdzaléka 18-
szorosdnak Osszege nem lehet kevesebb, mint 240,

— cukormentes extrakttartalom nem kevesebb, mint:
- 15 gramm/liter,
- 20 gramm/liter — gytimolcsos méhsor esetén,
— hamu nem kevesebb, mint 1,3 gramm/liter gyiimolcsés méhsor esetén.

A ,czworniak” készitéséhez tilos tartésitoszert, stabilizdtort, mesterséges szinezéket vagy aromat
felhasznalni.

A mezbgazdasdgi termék vagy dlelmiszer gydrtdsi médjdnak leirdsa, amelyre a 3.1 pontban megadott elnevezés
vonatkozik

Nyersanyagok

— A kovetkezd paraméterekkel rendelkezd természetes méz:

viztartalom legfeljebb 20 % (m/m),

redukdlé cukrok mennyisége legaldbb 70 % (m/m),

szacharéz tartalom a melecitdzzal egyiitt, legfeljebb 5 % (m/m),
— Osszes savassig ml-ben, 1 mol/l NaOH oldat/100 g méz, 1-5 kozotti tartomédnyban,
- 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom mg/100 g mézben legfeljebb 4,0 mg.

— ErGs erjeszt8 tulajdonsdgti éleszt6 — amely az élesztdvel oltott elegybdl nagy mennyiségli extrakt
erjesztésére alkalmas.

— Flszerek: szegftiszeg, fahéj, szerecsendi6 vagy gyombér.

— Természetes gytimolcslevek vagy friss gyiimolesok.



2007.11.8.

Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja

C 266/29

Elgallitdsi mod

1. szakasz

Az 1 térfogat mézbdl és 3 térfogat vizbdl (esetleg gytimoleslével dusitott vizbdl) dllo és esetleg ftisze-

rekkel gazdagitott mézcefre f6zése (s6rf6zés) 95-105 °C-on. A gyiimolcsos mézsordk elddllitasandl a

vizet minimum 30 %-ban gyiimolcslével sziikséges helyettesiteni.

A viz és méz ardnydnak szigort betartdsa, valamint a sziikséges extrakt kinyerése egy pdrakopenyes

f6z6ustben torténik. A f6zés e médjaval megel6zhetd a cukrok karamellizdlodasa.

2. szakasz

A cefre 20-22 °C hémérsékletre hiitendd, ami optimdlis az éleszt6 szdmdra. A cefrét a gyartds napjan

kell lehtiteni, és a hiitési id6 hossza a hiit6gép hatékonysagatol fiigg. A hiités garantdlja a cefre mikro-

biolégiai biztonsdgossagat.

3. szakasz

Elesztvel beoltott cefre készitése, a mézcefre beoltisa a feloldott élesztével az erjeszté tartalyban

torténik.

4. szakasz

A. Intenziv fermentdcié 6-10 nap. A h6mérséklet 28 °C-on tartdsa biztositja a megfelel§ erjedést.

B. Csendes fermentdci6 3—6 hét. A csendes fermentdci6 ideje biztositja a megfelel6 fizikai-kémiai para-
méterek elérését.

5. szakasz

A fermentdlt folyadék lecsapoldsa az élesztds iiledékr6l.

Miutdn sikeriil minimum 9 térfogat-szdzalékos alkoholtartalmat elérni, a folyadékot az tiledékrél le kell

csapolni az érlel§ tartdlyba. Ennek eredményeként a méhsornek megfelel§ fizikai-kémiai jellemz6i és

érzékszervi tulajdonsdgai lesznek. A folyadéknak az élesztSs iiledéken hagydsa a csendes fermentdcid

idején til az élesztd autolizise miatt elényteleniil hat az érzékszervi tulajdonsdgokra.

6. szakasz

A pihentetés (érlelés) és az iiledékrdl torténd lecsapolds (dekantdlds) miiveleteit annyiszor kell ismételni

ahdnyszor az élesztd autolizise miatt végbemend kedvezdtlen folyamatok megel6zése érdekében erre

szitkség van. Az érlelés alatt lehet elvégezni az olyan technoldgiai eljdrdsokat, mint a pasztorizalds vagy

sziirés.

Ez a szakasz igen lényeges a termék megfelel§ érzékszervi tulajdonsdgainak biztositdsa szempontjabdl.

A ,czworniak” érlelési ideje minimum 9 hénap.

7. szakasz

[zesités (0sszedllitis) — Ez a szakasz a mezégazdasagi termék vagy élelmiszer leirdsat tartalmazé
3.5. pontban meghatarozott érzékszervi tulajdonsagokkal és fizikai-kémiai jellemzdkkel rendelkezs vég-
termék elkészitésérdl szol. A sziikséges mutatok biztositdsa érdekében lehetSség nyilik az érzékszervi
tulajdonsagok és a fizikai-kémiai mutatok korrekcidjara az alabbiak révén:

— a méhsor édesitése mézzel,
— fliszernovény-kivonatok hozzdadésa.

E szakasz célja, hogy a ,czworniak”-ra jellemz§ izkompozicioji termék jojjon létre.
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8. szakasz

A termék csomagoldsi egységekbe toltése magas hémérsékleten, 55-60 °C fokon torténik. A ,czwér-
niak” kiszereléséhez hagyomdnyos eszkozok, pl. demizson, kerdmiapalack, esetleg tolgyfahordé haszné-
lata javasolt.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer sajdtos jellege

A ,czworniak” sajitos jellegét az aldbbiak adjak:
— a cefre el6készitése (nyersanyagok osszetétele és ardnya),
— a pihentetés és érlelés,

— a fizikai-kémiai jellemzdk, érzékszervi tulajdonsagok.

A cefre el6készitése (nyersanyagok osszetétele és ardnya)

A ,czworniak” sajatos jellege kiillondsen a mézcefréhez hasznélt viz és méz meghatdrozott ardnyanak —
1 rész méz és 3 rész viz — szigoru betartdsdra vezethet vissza. Ez az ardny hatdrozza meg a gyartds
tovabbi 1épéseit, melyeknek a ,czworniak” méhsor killonleges tulajdonsagai koszonhetdk.

Pihentetés és érlelés

A hagyomdnyos, régi lengyel receptira szerint a termék jellegénél fogva megkoveteli a hatdrozott idejd
pihentetést, érlelést. A ,czworniak” esetében ez az iddszak legaldbb 9 hénap.

Fizikai-kémiai jellemz6k és érzékszervi tulajdonsdgok

A termékleirdsban megjelolt minden egyes gydrtasi szakasz betartdsa utolérhetetlen fzti és aromdjui
terméket végeredményez. A ,czwérniak” egyediildllo ize és illata a megfelel§ cukor- és alkoholtarta-
lomnak koszénhetd:

— invertdlt redukdlé cukortartalom, tébb mint 35-90 g/l

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogat-szdzaléka
18-szorosdnak osszege nem lehet kevesebb, mint 240,

— alkoholtartalom 9-12 térfogat-szazalék.

s

A czwoérniak” elGallitdsdhoz felhasznalt OsszetevSk szigortian meghatdrozott ardnydbdl adédéan a
,czworniak” konzisztencidja jellegzetesen viszkozus, folyékony, ami megkiilonbozteti a méhsorok egyéb
fajtaitol.

3.8. A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege

,

Az elgéllitds hagyomédnyos mddja

Lengyelorszdgban a méhsorok készitése tobb mint ezer éves hagyomdnyra tekint vissza és igen nagy
véltozatossdg jellemzi. Az évszdzadok folyamdn a gydrtdsi médszerek fejl6dése és tokéletesitése révén
sok fajta méhsor jelent meg. A méhsor készitésének torténete a lengyel dllamisdg kezdeteihez nydlik
vissza. Ibrahim ibn Jakub, spanyolorszdgi kovet, kereskedd és utazd 966-ban keletkezett feljegyzéseiben
azt olvashatjuk, hogy ,I. Mieszko orszdga az élelmen, vadakon, szdntdfoldeken til mézben bévelkedik, s a szldv
borokat és bddité italokat méhsereknek hivjdk” (I. Mieszko — Lengyelorszag elsd fejedelme). Lengyelorszdg
torténetét a XI. és XII szdzad forduldjan papirra vet§ Gallus Anonymus kronikdiban szintén jelentds
szam feljegyzés talalhat6 a méhsor készitésérél.

Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz” cimd lengyel nemzeti eposza, amelyben egy az 1811-1812-ben
jatsz0d6 nemesi torténet leirdsa olvashat6, dgyszintén szdmos informdciot tartalmaz a méhsorok
fajtdirdl, el6allitasukrol és a fogyasztdsi szokdsokrol. Jelentds mennyiségii utalds taldlhat6 tobbek kozott
Tomasz Zan (1796-1855) verseiben valamint Henryk Sienkiewicznek a XVIL szdzadi Lengyel Koztdr-
sasdg torténetét elbesz€l§ trilogidjdban (az 1884-ben kiadott ,Tiizzel-vassal”, az 1886-ban publikdlt
,0z0nviz” és az 1887-ben és 1888-ban megjelentetett ,A kislovag” cimii regényeiben).
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3.9.

A XVII-XVIIL szdzadi Lengyelorszdg kulindris szokdsait leiré forrdsanyagokban taldlhaté feljegyzések
mdr nem csupdn dltaldnosan a méhsorokrdl, hanem azok kiilonos fajtdirdl is emlitést tesznek. Az elddl-
litdsi modszertSl figgéen a méhsoroket ,péttorak”, ,dwodjniak”, ,trojniak” és ,czworniak” fajtakra
osztottdk. Mindegyik elnevezés mds méhsor tipusra vonatkozik — amelyekben mds a méz és a viz,
illetve a gyiimolcslé ardnya és az érlelés ideje. A ,czworniak” gydrtdsi technoldgidjat — kisebb moédosita-
sokkal — évszdzadok ota alkalmazzdk.

Hagyomdnyos osszetétel

Lengyelorszdgban évszdzadok ota 1étezik a méhsorok klasszikus felosztdsa ,péttorak”, ,dwojniak”, ,trj-
niak” és ,,czworniak” tipusokra, s ez mind a mai napig fennmaradt a fogyaszt6k tudatdban is. A IL vildg-
hébort vége utdn erdfeszitések torténtek a méhsorok hagyomdnyos négy kategéridjanak jogi szabalyo-
zdsdra. Végeredményben a fenti felosztds 1948-ban a borok, mustok, méhsorok eldallitdsarol, valamint
ezek forgalmazdsirol sz6l6 torvénnyel keriilt be a lengyel jogrendbe (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej
Polskiej [A Lengyel Koztirsasdg Kozlonye], 1948. november 18-i szdm). A torvényben meghatdroztdk a
méhsorok készitésére vonatkozo jogszabdlyokat, valamint a méz és a viz ardnyat, illetve a technoldgiai
kovetelményeket. A viz és méz ardnya a ,czworniak” esetében a kovetkezd: ,»czworniake« névvel lehet
illetni azt a méhsort, amely egy térfogat természetes mézbdl és harom térfogat vizbdl késziil”.

A sajdtos tulajdonsdgok ellendrzésének minimdlis kovetelményei és eljdrdsai

A kotelezd ellendrzés a kovetkezdkre terjed ki:

a mézcefre meghatdrozott ardnydnak betartdsa,

az érlelés id6tartaménak betartésa,

a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (iz, illat, szin, tisztasdg),
— a késztermék fizikai-kémiai mutatéi: alkoholtartalom, osszes cukortartalom, invertalt redukald cukor-
tartalom, Osszes savassdg, illékony savassdg, cukormentes extrakt, valamint hamu a gyiimolcsos

méhsorok esetén — a mutatéknak a 3.5 pontban szerepld termékleiras értékeinek kell megfelelniiik.

A kotelezd ellenSrzést legaldbb évente egyszer el kell végezni.

Tovédbbi javasolt, hogy az ellenSrzést az aldbb felsorolt gydrtdsi szakaszokban végezzék el. Ezekben a
szakaszokban az ellenérzés nem kotelezd, de indokolt, mivel kikiiszobolhet6vé teszi az egyes gydrtdsi
szakaszokban jelentkez§ esetleges hibakat:

4. szakasz

Az erjesztési folyamat alatt rendszeres laboratériumi ellenGrzések sordn szitkséges vizsgalni az érzék-
szervi tulajdonsagokat (iz, illat) valamint a fizikai-kémiai paramétereket, mint az alkohol- és cukor-
tartalom, amelyek az alkoholos fermentaci6 folyamatdban valtoznak.

6. szakasz

Az érlelés alatt rendszeresen sziikséges ellendrizni a termék alapvets érzékszervi tulajdonsagait valamint
a fizikai-kémiai mutat6kat: alkoholtartalom, 6sszes cukortartalom, osszes savassdg és illékony savassag.

8. szakasz

A termék csapoldsa el6tt a 3.5. pontban, a mezdgazdasagi termék vagy élelmiszer leirdsdban meghaté-
rozott egyes fizikai-kémiai paraméterek és érzékszervi tulajdonsdgok ellendrzése.



C 266/32 Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja 2007.11.8.

4. A termékleirdsban foglaltakkal valo egyezGséget vizgilG szervek és ellendrzd szervezeti
egységek

4.1. Név és cim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych

Cim:  ul. Wspdlna 30
PL-00-930 Warszawa

Tel:  (48) 22 623 29 00
Fax:  (48) 22 623 29 98

E-mail: —
Allami szervezet/egység O Magén szervezet/egység

4.2. A szerv vagy egység kiilongs feladatai

A fenti ellen6rz§ szervezet felelSs a termékleirds teljes ellendrzéséért.




