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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych

(C/2024/6324)
W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie 3 miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Miel wallon”

Nr UE: PGI-BE-02409 - 22.12.2017

ChNP () ChOG (X)
1.  Nazwa lub nazwy
,Miel wallon”
2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Belgia
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 1.4 Inne produkty pochodzenia zwierzgcego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Miel wallon”, czyli miéd z Walonii, produkuja pszczoly miodne z nektaru kwiatéw lub innych roslin badz ze
spadzi.

Mi6d jest jednorodny, ma niezauwazalne lub co najwyzej bardzo drobne krysztaly i kremowa konsystencje. Nadaje
si¢ do smarowania, ale nie do polewania.

Miéd moze byé:
— wielokwiatowy (z réznych kwiatéw);

— jednokwiatowy: jezynowy, koniczynowy, mniszkowy, z kwiatéw drzew owocowych, lipowy, faceliowy,
ligustrowy, rzepakowy, wierzbowy;
— spadziowy.

Wiasciwosci fizykochemiczne:
— zawarto$¢ wody: < 18 %;

— zawarto$¢ hydroksymetylofurfuralu (HMF): < 20 mg/kg;

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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— wskaznik sacharazy (SI): 2 10 lub < 10 przy stosunku wskaznika diastazy do wskaZnika sacharazy < 2,5 lub < 5
w przypadku niektérych miodéw jednokwiatowych (lipowego i jezynowego);

— krystalizacja: wielko$¢ co najmniej 95 % krysztaléw wynosi < 0,20 mm, a wielko§¢ pozostatych 5 % —
0,20-0,35 mm.

Wiasciwosci melisopalinologiczne:

— pylki dominujace (> 45 %): arcydziegiel litwor, jablon, jezyna, Cardamine pratensis — rzezucha lakowa, wisnia,
kasztanowiec jadalny, koniczyna, niezapominajka, gorczyca, grusza, facelia, Sliwa, ligustr, Prunus avium —
czere$nia ptasia, rzepak, malina i wierzba;

— pylki drugorzedne (10-45 %): lucerna, arcydziggiel litwor, jabtonf, buk, jezyna, Cardamine pratensis — rzezucha
akowa, wisnia, kasztanowiec jadalny, koniczyna, mniszek lekarski, bob, niezapominajka, Frangula alnus —
kruszyna pospolita, trawy, glég, Heracleum sosnowskyi — barszcz Sosnowskiego, kasztanowiec zwyczajny, lipa,
komonica zwyczajna, Melilotus officinalis — nostrzyk z6lty, gorczyca, grusza, facelia, $liwa, ligustr, Prunus avium —
czere$nia ptasia, malina, rzepak, esparceta, szczaw, stonecznik, Tetradium daniellii — ewodia Daniella, wyka
i wierzba.

Wszelkie pylki, ktérych nie wymieniono powyzej, mozna zidentyfikowa¢ w miodzie jedynie jako pyltek
wyizolowany lub jako istotny pylek wyizolowany (o istotnym znaczeniu botanicznym).

Wiasciwosci organoleptyczne:

— wyglad: midd jest jednorodny i klarowny, nie zawiera zadnych czastek widocznych golym okiem. Powierzchnia
miodu jest pozbawiona warstwy pianki, znajduje si¢ na niej niewiele smug albo nie ma ich wcale. Miéd zupelnie
nie nadaje si¢ do polewania;

— zapach i smak: miéd nie wykazuje zadnych obcych zapachéw ani smakéw wyczuwalnych przez konsumentéw;

—  wlaSciwosci fizyczne: midd jest w pelni skrystalizowany, a jego krysztaly sa niezauwazalne lub co najwyzej
bardzo drobne;

— konsystencja: midd jest kremowy i nadaje si¢ do smarowania. Smarowno$¢ okresla si¢ w drodze pomiaru
twardo$ci za pomocg penetrometru (norma ISO 5492:1992, przy uzyciu penetrometru recznego typu
KOELHER, nr stozka K20000). Wynik wynosi ponad 97 dziesigtych mm w temperaturze 25+3 °C.

Charakterystyczne wlasciwosci poszczeg6lnych rodzajéw miodu:

Rodzaj Wiasciwosci fizykochemiczne Wihasciwosci Wiasciwosci organoleptyczne
miodu » dotyczace .
Przewodnosé Stosunek pytku (jako % Barwa Zapach Smak Wraz.enl'e na
(mS/cm) frl;ﬁiz ;io . calkov&{itej podniebieniu
liczby ziaren
pytku)
Wielokwia- | < 0,80 0,85-1,50 | Odbardzo | Od stabego Od stabego do |
towy jasnej do mocnego, | mocnego,
(barwa oréznorod- | o réznorodnym
kosci nym charakterze
stoniowej) | charakterze
do
ciemno-
brazowej
Rzepakowy | <0,25 <1,05 Rzepak: Bardzo Od stabego Od stabego do |
>80 blada do $redniej $redniej mocy,
(barwa mocy, nuty z cieplymi,
kosci ro$linne stodkimi nutami
stoniowej) | z odrobing suszonych roélin
siarki i z nutg siarki
(kapusta)
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7 kwiatow 0,20-0,50 0,95-1,35 Drzewa Od bladej Od stabego Od stabego do |
drzew owocowe: do do $redniej $redniej mocy,
owoco- > 40 stomkowej | mocy, z cieptymi nutami
wych Z OWOCO- karmelu,
wymi suszonych roslin
irodlinnymi | iodrobiny
nutami OWOCOwW
Faceliowy 0,20-0,40 | 1,10-1,35 Facelia:> 60 | Blada Od stabego Sredniej mocy, /
do $redniej z cieplymi nutami
mocy, karmelu i owocéw
Z OWOCO- (owocow
wyminutami | czerwonych)
ilekko
drzewny
Mniszkowy | 0,35-0,70 0,80-1,20 Mniszek Zéta Od $redniej Od $redniej mocy | Ostrosé
lekarski: > 5 mocy do do mocnego,
mocnego, z cieplymi nutami
z nutami karmelu, drewna
drewna i pizma
i pizma
Jezynowy 0,20-0,50 | 1,05-1,40 Jezyna:> 45 | Od bladej Od stabego Sredniej mocy, /
do do $redniej z cieplymi nutami
ciemno- mocy, karmelu i owocéw
stomkowej | z owoco- (owocow
wyminutami | czerwonych)
ilekko
drzewny
Wierzbowy | 0,20-0,40 1,00-1,30 Wierzba: Bardzo Staby do Staby do $redniej Ostroéé
>20 blada Sredniej mocy, z cieptymi,
(barwa mocy, stodkimi nutami
kosci z nutami suszonych roélin
stoniowej) | ro$linnymi i lekko kojarzacy
i chemicz- si¢ z lekami
nymi (aspiryna)
(kojarzacymi
sie z lekami)
Lipowy 0,30-0,80 | 1,00-1,40 Lipa:> 5 Blada Od $redniej Od $redniej mocy | |
(czasem mocy do do mocnego,
z delikat- mocnego, z cieptymi nutami
nym z nutami karmelu,
zielonka- ro$linnymi, suszonych roélin,
wym kojarzacymi | z nutami
polyskiem) | si¢ zlekami | kojarzacymi sig
i nutami z lekami i nutami
mentolo- od$wiezajacymi
wymi (mentol/chlorofil)
Koniczy- 0,15-0,60 1,05-1,40 Koniczyna: | Od bladej Od stabego Od stabego do /
nowy > 45 do do $redniej $redniej mocy,
stomkowej | mocy, z cieptymi nutami
Z OWOCO- karmelu,
wymi suszonych roélin,
irodlinnymi | czasem owocow
nutami
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

4.

Ligustrowy | 0,20-0,50 | 1,10-1,50 Ligustr:>10 | Od bladej Od $redniej Od $redniej mocy | |
do mocy do do mocnego,
ciemno- mocnego, z cieptymi nutami
stomkowej | z owoco- karmelu i owocow
wyminutami | (owocow
i lekko czerwonych/
drzewny czarnej porzeczki)
Spadziowy | >0,80 1,10-1,60 | Burszty- Od stabego Od stabego do |
nowa do do mocnego, | mocnego,
ciemno- oréznorod- | o réznorodnym
brazowej nym charakterze
charakterze

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Miel wallon” powstaje w ulach poloZonych na terenie Walonii. Gospodarowanie ulami i ich zimowanie oraz zbieranie
miodu odbywaja si¢ w Walonii.

Szczegétowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etapy produkcji nastgpujace po zbiorach (ekstrakcja, przetwarzanie miodu i pakowanie) musza odbywal si¢ na
terytorium UE. Celem tego ograniczenia jest zapewnienie identyfikowalnosci produktu.

Miéd przeznaczony do sprzedazy detalicznej umieszcza si¢ w sloikach ze szkla lub tworzywa sztucznego
o maksymalnej pojemnosci 500 g, uszczelnionych za pomoca rozwiazania, ktére uniemozliwia jakiekolwiek wycieki.
Z wyjatkiem stoikéw o pojemnosci 50 g lub mniejszej do pokrywki przymocowuje si¢ banderole.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie musza si¢ znajdowa¢ nastepujace informacje:

— rodzaj miodu, w zaleznosci od jego cech szczeg6lnych okreslonych powyzej:
a) ,miel toutes fleurs” lub ,toutes fleurs” [,miéd wielokwiatowy” lub ,wielokwiatowy”];

b) ,miel de colza” lub ,colza” [,mi6d rzepakowy” lub ,rzepakowy”];

(g)

) ,miel de fruitiers” lub fruitiers” [,mi6d z kwiatéw drzew owocowych” lub ,drzewa owocowe”];

on

) ,miel de phacélie” lub ,phacélie” [,mi6d faceliowy” lub ,faceliowy”];

o

) ,miel de pissenlit” lub ,pissenlit” [,miéd mniszkowy” lub ,mniszkowy”];
f) ,miel de ronces” lub ,ronces” [,mi6d jezynowy” lub ,jezynowy”];

g) ,miel de saule” lub ,saule” [,mi6d wierzbowy” lub ,wierzbowy”];

h)  miel de tilleul” lub ,tilleul” [,miéd lipowy” lub ,lipowy”];

i) ,miel de trefle” lub trefle” [,mi6d koniczynowy” lub ,koniczynowy”];
j)  ,miel de troene” lub ,troene” [,midd ligustrowy” lub ,ligustrowy”];

k) ,miel de miellat” lub ,miellat” [,mi6d spadziowy” lub ,spadziowy”];
— data minimalnej trwatosci;

— numer identyfikacyjny danej partii.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Miel wallon” obejmuje cale terytorium Walonii.
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy ,Miel wallon” a jego miejscem pochodzenia opiera si¢ na jego jakosci i wlasciwosciach. Wiasciwosci
miodu wynikaja z czynnikéw naturalnych i ludzkich, ktére sg charakterystyczne dla danego obszaru geograficznego.

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Klimat Walonii jest umiarkowany, grunty rolne polozone w tym regionie sg bardzo rozdrobnione w poréwnaniu
z rozleglymi obszarami na pélnocy Frangji, a krajobraz naturalny charakteryzuje si¢ bujna roslinnoscig. Roénie tam
bardzo wiele réznych gatunkow kwiatéw, co umozliwia produkcje miodu wielokwiatowego na duza skale.

Wiosng gléwnymi roélinami wytwarzajacymi nektar sa: wierzba, drzewa i krzewy owocowe (grusza, §liwa, wisnia,
jablon i malina), rzepak, mniszek lekarski i gtég. W lecie za$ sg to: lipa, jezyna, koniczyna i facelia.

Nektary wytwarzane przez te konkretne kwiaty wplywaja na szybkos¢ krystalizacji miodu i jego kremowy charakter.
Wynika to z faktu, ze proporcje gléwnych cukréw zawartych w nektarze (fruktozy i glukozy) r6znig si¢ w zaleznosci
od rodzaju i gatunku kwiatu. Od stosunku fruktozy do glukozy zalezy szybkos¢ krystalizacji miodu, ktéra z kolei
decyduje o konsystencji produktu koficowego. Gdy midéd zawiera bardzo duzo fruktozy (stosunek fruktozy do glukozy
> 1), krystalizacja jest powolna i gruboziarnista, w wyniku czego powstajg duze krysztaly. Dzieje si¢ tak w przypadku
nektaru facelii, jezyny, koniczyny, ligustru itp. Jezeli jednak mi6d zawiera bardzo duzo glukozy (stosunek fruktozy do
glukozy < 1), krystalizacja jest szybka i drobnoziarnista, ale midd staje si¢ cizki i twardnieje. Dotyczy to na przyklad
nektaru rzepaku i mniszka lekarskiego.

Czynnik ludzki

Aby lepiej zarzadzaé procesem krystalizacji miodu, walofiscy pszczelarze opracowali i przyjeli specjalna technike:
krystalizacj¢ kontrolowana.

Technike te stosuje si¢ po przefiltrowaniu i sklarowaniu miodu. Polega ona na regulowaniu co najmniej jednego
z nastepujgcych parametréw: temperatury, ruchu i zaszczepiania. Jezeli pszczelarze regulujg temperature miodu,
obnizaja ja do okolo 14 °C, aby przyspieszy¢ krystalizacje i uzyska¢ mozliwie niska ziarnisto$¢. Jezeli pszczelarz
wykorzystuje ruch, miesza midd za pomoca mieszalnika w regularnych odstepach czasu — sprzyja to tworzeniu si¢
krysztaléw i pozwala unikna¢ sytuacji, w ktorej konsystencja bedzie zbyt zwarta. Technike zaszczepiania stosuje sig
w przypadku miodu, ktéry krystalizuje si¢ powoli, i polega ona na dodaniu do niekrystalizowanej masy miodu
10-15 % bardzo drobno skrystalizowanego miodu lokalnego w celu wywolania krystalizacji. Metody te mozna
wykorzysta¢ rowniez do zmigkczenia miodu, ktory stal si¢ zbyt zwarty — miéd podgrzewa si¢ ostroznie do
temperatury 30-35 °C, nastepnie miesza si¢ go, a na koficu zaszczepia si¢ go 10 % $wiezo zebranego miodu w celu
przywrdcenia pierwotnej konsystencji.

Technika krystalizacji kontrolowanej powstata dzigki wszystkim obserwacjom poczynionym w Walonii od konca XIX
w. 1 postepowi technicznemu, ktéry mial miejsce w tym okresie. Rozwijano ja w Centre Apicole de Recherche et
d'Information [Centrum badan i informacji w dziedzinie pszczelarstwa] (CARI ASBL) od momentu powstania centrum
w 1983 r., a nastepnie od 1992 r. z pomoca PROMIEL ASBL celem okreslenia strategii na rzecz poprawy jakosci
miodu. Znaczenie krystalizacji kontrolowanej podkreslano od samego poczatku. W zwigzku z tym opublikowano
porady skierowane do waloniskich pszczelarzy, aby mogli opanowa¢ te technike i doskonali¢ charakterystyczng dla tego
regionu wiedzg fachows. Wiedze te przekazuje si¢ zatem od wielu lat.

Specyfika produktu

Gléwna cechg miodu ,Miel wallon” jest to, ze nadaje si¢ do smarowania.

Wykazuje ponadto nastepujace wlasciwosci:

— zawarto$¢ wody ponizej 18 %;

— krystalizacjg, w wyniku ktorej powstaja niezauwazalne lub co najwyzej bardzo drobne krysztaly
— kremowa konsystencje;

— jednorodny i klarowny wyglad;

— zachowane naturalne wlasciwosci miodu.

Zwiazek przyczynowy

Istnieje naturalny zwigzek miedzy ,Miel wallon” a jego obszarem geograficznym. Szybkos$¢ krystalizacji i kremowy
charakter miodu zalezg od tego, z jakiego kwiatu pochodzi nektar. Na przyktad miody rzepakowe i mniszkowe
charakteryzuja si¢ wzglednie niskim stosunkiem fruktozy do glukozy. Ich krystalizacja przebiega zbyt szybko,
a ostateczna konsystencja jest zbyt zwarta (w miodzie pojawiaja si¢ smugi i uwi¢zione zanieczyszczenia). Z drugiej
strony miody faceliowe, jezynowe, koniczynowe i ligustrowe charakteryzujg si¢ zasadniczo wysokim stosunkiem
fruktozy do glukozy. Ich krystalizacja przebiega zatem powoli, a ostateczna konsystencja jest rzadka i niestabilna.
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W rezultacie powstaja gruboziarniste krysztaly, ktére sa rozmieszczone w miodzie nierdwnomiernie, co zmienia
wrazenie, jakie miod wywiera na podniebieniu.

Niektorzy walonscy konsumenci sg niezadowoleni z konsystencji miodu produkowanego w sposéb pozwalajacy na
swobodna krystalizacje. Aby zaspokoi¢ potrzeby klientéw, waloriscy pszczelarze rozwingli wiedze fachows, dzigki
ktorej powstaje konkretny produkt koficowy, a mianowicie miéd o bardzo drobnych krysztalach, ktéry fatwo sie
rozsmarowuje.

Ta wiedza fachowa pozwala przeprowadzi¢ krystalizacje kontrolowana z duza starannoscia i precyzja — pszczelarz
moze korygowa¢ wszelkie zaburzenia réwnowagi wynikajace ze sktadu cukréw oraz zarzadzaé procesem krystalizacji.
Na przyklad jezeli miéd zawiera wigcej glukozy niz fruktozy, pszczelarz lekko podgrzewa midd, miesza go celem
zmigkczenia i w razie potrzeby zaszczepia $wiezo zebranym miodem. Jezeli midd zawiera wigcej fruktozy niz glukozy,
pszczelarz zaszczepia go drobno skrystalizowanym, nowo zebranym miodem, a nastgpnie go miesza, aby krystalizacja
byla drobniejsza i bardziej jednorodna. Krystalizacja kontrolowana umozliwia produkcje miodu, ktérego krysztaly sg
niezauwazalne lub co najwyzej bardzo drobne i ktéry jest kremowy, jednorodny, klarowny oraz tatwy do smarowania.
Dzigki temu, ze przed rozpoczeciem procesu zawarto§¢ wody nie jest wigksza niz 18 %, mozna zagwarantowacé
odpowiedni przebieg krystalizacji i zapewni¢ trwalo$¢ miodu. Kontroluje si¢ ponadto zawartos¢ HMF i wskaznik
sacharazy (SI), utrzymujac ich poziom znacznie ponizej limitéw okreslonych w przepisach, co zapewnia zachowanie
naturalnych wlasciwosci miodu. Dzigki polaczeniu tych wszystkich wilasciwosci ,Miel wallon” wyréznia si¢ na tle
innych produktéw.

Nazwa ,Miel wallon” pojawila si¢ po opracowaniu techniki krystalizacji kontrolowanej. Miéd ten wypromowano po raz
pierwszy w 1997 ., kiedy rozpoczela si¢ kampania promocyjna miodu waloniskiego, prowadzona gléwnie przez CARI
oraz I'Office régional de promotion de lagriculture et de lhorticulture [Regionalne Biuro Promocji Rolnictwa
i Ogrodnictwa] (ORPAH).

Dzigki temu, ze ,Miel wallon” latwo si¢ rozsmarowuje, mozna go je$¢ na kromkach chleba, co stanowi tradycje
kulinarng bardzo gleboko zakorzeniong w Belgii, a zwlaszcza w Walonii.

Pszczelarze wielokrotnie zdobyli nagrody za jako$¢ swojego miodu ,Miel wallon”. Na przyklad w 2020 r. pszczelarz R.
Steyer (gospodarstwo pszczelarskie ,Les Ruchers a Pas de Loup”™ ,Ule w Pas de Loup”) zdoby! pierwsze miejsce
w kategorii ,Miel wallon” w konkursie ,Coq de Cristal” [ Krysztalowy Kogut”]. W 2020 r. F. Herbots zdobyt ztoty
medal w konkursie ,Concours des miels d'ici et dailleurs” [,Konkurs miodu lokalnego i pozamiejscowego”].
W konkursie w 2022 r. B. Mercenier i A. Bernier zdobyli odpowiednio brazowy i srebrny medal.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg
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