C 166/8 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 12.6.2013

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 166/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
,STAKLISKES”
NR WE: LT-PGI-0005-0819-27.07.2010

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

LStakligkés”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Litwa

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Miéd pitny ,Stakliskes” jest klarownym napojem alkoholowym w kolorze bursztynowym, sporzg-
dzonym tradycyjna metodg poprzez naturalng fermentacj¢ brzeczki miodowej z dodatkami roslinnymi
(chmielem, kwiatami lipy, jagodami jalowca). Zestawienie miodu oraz zi6l i przypraw nadaje napojowi
charakterystyczny wyrazisty smak z delikatnym stodko-gorzkim posmakiem i pikantnym aromatem.
Zawarty w miodzie etanol jest w calodci uzyskiwany wylacznie metoda naturalnej fermentacji.
W produkeji tego miodu pitnego nie stosuje si¢ w ogdle cukru ani zadnych $rodkéw stodzacych,
barwigcych, aromatyzujacych badZ konserwujacych, a zawartoéci alkoholu nie koryguje sie poprzez
dodawanie etanolu.

Fizykochemiczne wlasciwosci miodu pitnego ,Stakliskés”:

— objetosciowa zawarto$¢ etanolu — 12 + 1 %,

— zawarto$¢ cukru — 160 + 8 g/dm’?,

— dajace sie zmiareczkowaé kwasy okreslone jako kwas cytrynowy — 7 + 0,5 g/dm?,
— ekstrakt catkowity — 180 + 8 g/dm”,

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— kwasy lotne okreslone jako kwas octowy — nie wigcej niz 1,5 g/dm’,
— zawartos¢ zelaza nie moze przekroczy¢é 10 mg/dm?,
— calkowita zawartos¢ dwutlenku siarki i siarczkéw nie moze przekroczyé 200 mg/dm?>.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Surowce:
— woda,
— midd naturalny spelniajacy nastepujace wymogi:
— zawarto$¢ cukrow redukujgcych (suma fruktozy i glukozy): nie mniej niz 60 g/100 g,
— zawarto§¢ sacharozy: nie wigcej niz 5 g/100 g,
— zawarto$¢ wody: nie wigcej niz 20 %,
— liczba diastazowa (w skali Schade): nie mniej niz 8,
— drozdze warzelnicze dolnej fermentacji o stezeniu do 5 % brzeczki,
— ziolafprzyprawy (3,5 g/l):
— chmiel,
— kwiaty lipy,
— jagody jalowca.

Miéd pitny ,Stakliskés” musi by¢ przygotowany poprzez wymieszanie jednakowych ilosci wagowych
miodu i wody, tj. partia miodu przypada na partie wody.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
I. Rozpuszczenie miodu, przelanie ciektego miodu oraz usunigcie osadu i nieczystosci.
II. Warzenie chmielu i innych zidt/przypraw; chlodzenie, odcedzanie i dozowanie wywaru.

[II. Wpompowanie cieklego miodu, wymaganej ilosci wody i wywaru do kotla do pasteryzacji.
Pasteryzacja brzeczki miodowej.

IV. Pompowanie i chlodzenie brzeczki miodowe;j.

V. Fermentacja brzeczki miodowej.

VL. Klarowanie miodu pitnego.

VIL. Dojrzewanie miodu pitnego przez co najmniej dziewig¢ miesigcy.
VIIL. Filtrowanie miodu pitnego i rozlewanie go do pojemnikéw.
Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.
Miéd pitny ,Stakliskés” nalezy rozlewaé do szklanych, ceramicznych lub innych prezentowych pojem-
nikéw o réznym ksztalcie i réznej pojemnosci bezposrednio po dojrzewaniu i filtrowaniu, jako ze
wystawienie produktu na dzialanie powietrza w czasie transportu lub posredniego przechowywania
mogloby prowadzi¢ do ryzyka utleniania, co miatoby niekorzystny wplyw na szczegdlne wlasciwosci
organoleptyczne tego miodu pitnego. Ponadto wystawienie go na dzialanie powietrza mogloby powo-

dowal zanieczyszczenia bakteriami kwasu octowego lub innymi mikroorganizmami, co prowadzi do
fermentacji niekorzystnej dla produktu.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania
Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczonym obszarem geograficznym jest gmina Stakliskés (pol. Stokliszki).
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Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Oznaczenie geograficzne ,Stakliskés” to nazwa miejscowosci, w ktérej wytwarzany jest opisywany
mi6éd pitny, a ktdéra jest polozona w kotlinie otoczonej wzgdérzami i lasami. Miejsce to sprzyja
pszczelarstwu i produkeji innych surowcéw wykorzystywanych do wytwarzania miodu pitnego, jako
ze na 60 % jego powierzchni znajdujg si¢ grunty rolne, natomiast 23 % powierzchni zajmuja lasy,
a 17 % powierzchni jest pokryte wodg lub wykorzystywane do innych celéw.

Historia

Nazwe miasteczka Stakliskés po raz pierwszy wspomniano w 1375 r. w kronikach zakonu krzyzac-
kiego, a pochodzi ona od stowa Stokielysek. Opowies¢ méwi, ze podczas polowania kilku szlachcicow
wdalo si¢ w spér o to, kto da rade wypi¢ 100 kieliszkéw miodu pitnego. Jeden szlachcic wypit
wszystkie i ze zdumieniem wykrzyknat Stokielysek (,sto kieliszkéw”) i z tego powodu miejsce to zaczgto
nazywac Stokielycek (Stokliszki) lub Stakliskeés.

Najwczedniejsza konkretng informacje pisemng o spozyciu miodu pitnego w kraju Baltéw mozna
znalez¢ w opisie podrézy Wulfstana, a pochodzi ona z okolo 890 r. Ten podréznik i kupiec jezdzit
do krajow polozonych na wybrzezu Morza Baltyckiego, bezposrednio dowiadujac si¢ o tamtejszej
obfitosci miodu oraz o tym, ze miéd wykorzystuje si¢ do wytwarzania napoju. Krélowie i szlachta
pili koriskie mleko, a ludzie ubodzy i niewolnicy pili miéd pitny. Estowie nie warzyli piwa, poniewaz
mieli bardzo duzo miodu pitnego. Na poczatku XIV wieku kronikarz zakonu krzyzackiego Piotr
z Dusburga napisal, ze przodkowie Litwinéw pili samg wodg, wino miodowe — zwane miodem pitnym
— oraz konskie mleko, ale nigdy nie pili nieposwigconego napoju.

Miéd pitny stal si¢ swego rodzaju legenda i na poczatku XX wieku podjeto starania w celu jego
wskrzeszenia, jednak dopiero po drugiej wojnie Swiatowej technolog procesu Aleksandras Sinkevicius
z wytworni miodéw pitnych w Stakliskés postanowit odtworzy¢ przepis na miéd pitny, ktéry w prze-
sztosci (od XV do XVIII wieku) byl przyrzadzany z miodu dzikich pszczot i réznych zidl i przypraw,
oraz ponownie uruchomié¢ produkcje tradycyjnego, naturalnego, niespirytusowego miodu pitnego,
ktérego woéwezas nie wytwarzano ani na Litwie ani w krajach sasiednich.

W systemie spolecznym tamtych czaséw Aleksandras Sinkevicius musial przeby¢ dluga droge, zanim
w 1957 r. udalo mu si¢ uzyskac zezwolenie na produkcje miodu pitnego. Dnia 8 wrzesnia 1958 r.
uwarzono pierwsze 700 litrow brzeczki miodowej w starej warzelni browaru w Stakliskés. Poczawszy
od tamtego momentu midd pitny ,Stakliskés” zaczal by¢ produkowany na skale przemystowa. Jednak
jak napisal Aivaras Ragauskas w swojej ksigzce Aleksandras Sinkevicius (1908—1989). Trecdalis gyvenimo
paskirto lietuviskam midui (,Aleksandras Sinkevicius (1908—1989). Jedna trzecia zycia po$wigcona litew-
skiemu miodowi pitnemu”) (Wilno, 2008), ,trudno bylo realizowaé zalozone plany. Na przyklad
w 1964 r. plan produkcji wdrozono jedynie w 91 %. Poniewaz nie bylo odpowiedniej bazy produk-
cyjnej ani zadnego laboratorium, nie bylo fatwo zagwarantowad spéjnosci jakoSciowej miodu pitnego,
szczegllnie gdy wiele oséb nie mialo odpowiedniej wiedzy.”. W konsekwencji w 1963 r. produkcja
miodu pitnego przyniosta duze straty. Dopiero dnia 12 stycznia 1967 r., po dlugim procesie ulep-
szania przepisu, propordji zidt i przypraw oraz procesu produkcyjnego, Aleksandras Sinkevi¢ius napisat
do prokuratora, Viktorasa Galinaitisa, i innych urzednikéw w piSmie nr 24 LTSR (archiwum dotyczace
produkcji miodu pitnego ,Stakliskés”): W skrajnie prymitywnych warunkach stworzylem produkty,
ktérych nie da si¢ zrobi¢ w zmechanizowanej fabryce, i dlatego wlasnie maja one wysoka jakosc.

Dnia 18 stycznia 1967 r. sporzadzono pierwsza techniczng instrukcje produkcji tego miodu pitnego,
w ktorej opisano surowce i caly proces jego produkcji, natomiast w 1968 r. sporzadzono specyfikacje,
ktérym nadal odpowiada wspdlczesny midd pitny ,Stakligkes”.

Renome ,Stakliskés”, potwierdza stale rosnace zapotrzebowanie na ten produkt — w 1977 r. wypro-
dukowano 60 000 litréw miodu pitnego ,Stakliskés”, a w 1978 r. 80 000 litrow. W 1989 r. wyeks-
portowano pierwsze partie tego miodu pitnego do Zjednoczonego Krélestwa i Stanéw Zjednoczonych,
a obecnie jest on eksportowany do Polski, Belgii, Chin, Izraela, na Lotwe i do innych panstw.

Po dzi§ dzien tradycyjna metoda produkeji ,Stakliskés” i przekazywane z pokolenia na pokolenie
umiejetno$ci  zawodowe producentéw zlokalizowanych na opisywanym obszarze geograficznym
gwarantujg autentyczno$¢ tego dlugo dojrzewajacego napoju o subtelnym smaku i aromacie. Dowodzi
temu fakt, ze w 2002 r. Litewski Fundusz Dziedzictwa Kulinarnego przyznal ,Stakliskés” status dzie-
dzictwa kulinarnego, potwierdzajac, ze jest on wytwarzany z tradycyjnych skladnikéw przy uzyciu
tradycyjnych metod; oraz fakt, ze w 2010 r. Ministerstwo Rolnictwa przyznalo temu wyrobowi
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5.2

5.3.

certyfikat produktu nalezacego do dziedzictwa narodowego, potwierdzajac, ze midd pitny ,Stakliskés”
jest tradycyjnym produktem charakteryzujacym si¢ wielowiekowymi, autentycznymi i tradycyjnymi
wla$ciwosciami, skfadem i metoda produkciji.

Specyfika produktu

Miéd pitny ,Stakliskés” ma charakterystyczny wyrazisty smak miodu z nieco stodko-gorzkim posma-
kiem i pikantnym aromatem dzigki zréwnowazonej proporcji cukru i kwasu oraz tradycyjnej metodzie
produkgji, tj. dlugiej naturalnej fermentacji (do 90 dni), dlugiemu dojrzewaniu (co najmniej dziewie¢
miesiecy) oraz tradycyjnemu przepisowi, zgodnie z ktérym miéd pitny jest wytwarzany przy uzyciu
tylko miodu naturalnego oraz zidl i przypraw (chmielu, kwiatow lipy i jagdd jalowrca). ,Stakliskés”
rézni si¢ od rodzajéw miodéw pitnych wytwarzanych w panstwach sgsiednich tym, ze zawarto§é
etanolu uzyskuje si¢ w calosci poprzez naturalng fermentacje i nie koryguje si¢ jej poprzez dodawanie
etanolu, a miodu nie mozna zastgpowaé cukrem, odpowiadajagcymi mu substancjami stodzacymi ani
destylatem miodu.

Specyfika i renoma produktu zostaly potwierdzone w badaniu przeprowadzonym w 2007 r. przez
zesp6t analiz i badan rynkowych UAB RAIT; badanie wykazalo, ze mi6d pitny ,Stakliskés” rozni si¢ od
innych napojow tego rodzaju wysoka jakoscig (co potwierdzito 70 % respondentéw), dobrym smakiem
(co potwierdzilo 59 % respondentéw) oraz bardzo przyjemnym aromatem (co potwierdzito
51 % respondentéw). Do innych wilasciwosci czgsto przypisywanych temu napojowi nalezg: inten-
sywny posmak (wskazany przez 39 % respondentéw), atrakcyjne opakowanie (wskazane przez 36 %
respondentéw), przeznaczenie dla osob starszych (wskazane przez 36 % respondentéw) oraz wysoka
cena (wskazana przez 40 % respondentdw).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Chronione oznaczenie geograficzne miodu pitnego ,Stakliskés” bazuje na historii produktu majacego
wlasciwosci okre$lone w pkt 5.2, tradycyjnych umiejetnosciach ludzi w zakresie zachowywania okres-
lonych cech produkeji oraz renomie produktu.

Miéd pitny ,Stakliskés” zyskat renome, poniewaz jest produktem tradycyjnym. W ksigzce Lietuviskas
midus (,Litewski miéd pitny”) (Kowno, 1969), ktérg opublikowano w 1969 r., mi6d pitny ,Stakligkés”
opisano jako ,rodzaj charakterystycznego napoju narodowego, ktory wytwarzano w odleglej przeszlo-
Sci. Jest napojem o niskiej zawartoici alkoholu, nieco gorzkim smaku, ale bardzo aromatycznym
i delikatnym zapachu, bogatym w witaminy; jego nazwa pochodzi od miasteczka, w ktoérym skupia
si¢ produkgja litewskiego miodu pitnego. Nap6j ma klarowny bursztynowy kolor. Po wlaniu napoju do
kieliszka, przywoluje on aromatyczne zapachy kwitnacej taki.”.

O renomie ,Stakliskés” $wiadcza zloty medal zdobyty na miedzynarodowej wystawie ,AgroBalt'98”
oraz dyplom uzyskany podczas degustacji litewskich produktéw spozywczych i napojow ,Degustalit”
zorganizowanej w 2004 r. przez Litewska Agencje ds. Regulacji Rynku Produktéw Rolnych i Spozyw-
czych, podczas ktorej ten mi6éd pitny uznano za najlepiej smakujacy napdj.

Uznanie i popularno$¢ miodu pitnego ,Stakliskés” sa potwierdzone w artykulach, ktére ukazujg si¢
regularnie w prasie regionalnej i krajowej, w publikacjach informacyjnych oraz w Internecie: ,Stakliskiy
midus” (,Miéd pitny Stakliskés”) (Misy sodai, 1964, nr 5); ,Kur Stakliskiy auksas ir sidabras” (,Co jest
bogactwem Stakliskés?”) (Svyturys, 1968, nr 24); ,Stakliskiy midus” (,Miéd pitny Stakliskés”) (Laisvé, dnia
25 listopada 1983 r.); ,Metai, kaip lietuviskas midus” (,Rok litewskiego miodu”) (Kooperatininkas, 1988,
nr 9); ,Stakliskés” (Siaurés Aténai, 2003, nr 646); ,AgroBalt: pirmoji lietuvisky maisto produkty ir
gérimy degustacija” (,AgroBalt: pierwsza degustacja litewskich produktéw spozywczych i napojoéw”)
(Elta, dnia 9 czerwca 2004 r.); , Ida Basar“ Europos Parlamente islaiké pirmajj lietuvisky vaisiy
egzaming” (plda Basar« zdaje pierwszy test na litewski przysmak w Parlamencie Europejskim”)
(meniu.lt, dnia 11 pazdziernika 2004 r.); , ,Lietuviskas midus“ degtinés gaminti nesirengia” (,Lietuviskas
midus nie zamierza produkowaé wodki”) (BNS, dnia 14 kwietnia 2006 r.).

Litwini kojarza nazwe miejscowosci Stakliskés wylacznie z tym napojem. Miéd pitny ,Stakliskés”
odegral pewng role w zachowaniu litewskiej tozsamosci w czasach radzieckich, a obecnie jest wy$mie-
nitym ,ambasadorem” Litwy zagranicg. Reprezentuje Litwe, gdyz napdj ten, wraz z bursztynami lub
Sakotis (sekaczem) (tradycyjnym litewskim ciastem), jest zawsze wybierany jako pamiatka lub prezent
z Litwy. Od 2011 r. przedsi¢biorstwo UAB Lietuviskas midus prowadzi wycieczki z przewodnikiem,
podczas ktorych zwiedzajacy poznaja wielowickowa metode wytwarzania miodu pitnego oraz
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maja okazje degustowaé i ocenia¢ produkowany tam trunek i rézne inne napoje. Zwiedzajacym
najbardziej smakuje ,Stakliskés”, ze wzgledu na jego smak i jego nazwe, ktéra kojarza z odwiedzanym
miejscem. W 2011 r. przyjeto 1 040 gosci, natomiast w 2012 r. liczba ta juz osiggneta okolo 1 800
0s0b, co réwniez potwierdza renome¢ miodu pitnego ,Stakliskes”.

Odestanie do publikagji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))
http:/[www.zum.lt/l.php?tmpl_into=middle&tmpl_id=2702

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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