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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2024/6978)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

,Miel d’Alsace”
Nr UE: PGI-FR-0150-AMO01 - 4.9.2024

ChNP () ChOG (X)

1.  Nazwa produktu

,Miel d'Alsace”
2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Francja
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Ministere de 'agriculture et de la souveraineté alimentaire (Ministerstwo Rolnictwa i Suwerennoéci Zywnoéciowej)

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodza w zakres definicji ,,zmiany standardowej”, jak
przewidziano w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Wniosek o zmiang ChOG ,Miel d’Alsace” nie
dotyczy zadnej z trzech sytuacji stanowiacych zmiang na poziomie Unii, w szczeg6lnosci:

a) nie obejmuje zmiany chronionej nazwy pochodzenia;
b) nie powoduje potencjalnego uniewaznienia zwigzku ze Srodowiskiem geograficznym;
¢) nie wigze si¢ z dalszymi ograniczeniami przy wprowadzaniu produktu do obrotu.

Wiadze francuskie uwazaja zatem, ze wniosek dotyczy zmiany standardowej.

1. Opis produktu

Celem jest ustanowienie kryteriéw analitycznych w celu zagwarantowania szczegblnych wihasdciwosci
poszczegdlnych miodéw, uniknigcia wad (wilgotno$ci) oraz zagwarantowania, ze kwiaty pochodza z obszaru
geograficznego.

Zawarto$¢ wody wynosi 18 %. Jest to bardziej rygorystyczna warto$¢ niz standardowe 20 % okreslone
w obowigzujacych przepisach dla wszystkich miodéw, aby zapobiec ich fermentacji.

Zawarto§¢ HMF (hydroksymetylofurfuralu) wynosi 15 mglkg dla wszystkich miodéw do konca roku
kalendarzowego. Po zakoficzeniu roku kalendarzowego maksymalna zawarto§¢ HMF wynosi 30 mglkg
w przypadku produktu pakowanego w stoiki lub przechowywanego w beczkach.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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Warto$¢ ta jest bardziej rygorystyczna niz okreslono w obowiazujacych przepisach, w ktérych ustanowiono limit
40 mg/kg. Analiza zawartoSci HMF umozliwia stwierdzenie starzenia si¢ miodu spowodowanego dlugotrwalym
przechowywaniem lub nadmiernym ogrzewaniem.

Dostosowano poziomy kwasowosci dla miodu akacjowego, kasztanowego i jodlowego. Poziom kwasowosci
pozwala odrézni¢ miody spadziowe od miodéw kwiatowych.

W przypadku miodu lipowego wartosci w skali Pfunda wzrosly z 45 do 55. Potwierdza to zjawisko transpiracji
drzew w bardzo goracych warunkach, co skutkuje obecnoscig spadzi nadajacej miodowi ciemniejsza barwe. Nie
pogarsza to jako$ci miodu, ale wplywa na jego barwe.

Dodano wykaz pytkéw markerowych wystepujacych na danym obszarze geograficznym. ,Miel d’Alsace” musi
zawiera¢ co najmniej jeden z tych pylkéw jako pylek dominujacy (> 45 %) lub drugorzedny (15-45 %).

Niektére miody akacjowe mogg nie zawieraé pytkéw dominujacych lub drugorzednych. W takim przypadku co
najmniej jeden z pytkéw markerowych, ktéry musi zawiera¢ Robinia pseudoacacia, musi wystgpowaé w postaci pytku
wyizolowanego.

Aby otworzy¢ si¢ na nowe rynki, bez uszczerbku dla jakosci miodu, umozliwiono pakowanie zbiorcze
w hermetycznie zamknigte pojemniki przeznaczone dla hurtownikéw lub podmiotéw pakujacych.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Metoda produkgji

Punkt ,Ekstrakcja miodu”
Aby nie pogorszy(¢ jakosci miodu, okreslono maksymalng temperature wynoszaca 40 °C.

W celu uzyskania miodu wolnego od zanieczyszczeii uwzgledniono mozliwo$¢ dekantacji lub filtrowania.
Ultrafiltracja jest zabroniona.

Punkt ,Filtrowanie/dekantacja”

Dekantacja miodu odbywa si¢ w zbiornikach, beczkach lub wiadrach, co pozwala czasteczkom i pecherzykom
powietrza wyplynac na powierzchnig. Przed dekantacjg miéd mozna przefiltrowaé przez siatke.

Ultrafiltracja jest zabroniona.
Punkt ,Przechowywanie”

Jezeli mi6d jest przechowywany przez ponad 3 lata w czystych warunkach, w klimatyzowanym pomieszczeniu lub
w chlodnym miejscu, w temperaturze ponizej 20 °C i z dala od $wiatla, maksymalna zawarto§¢ HMF wynosi
30 mg/kg.

Jezeli warunki réznig si¢, maksymalny okres przechowywania wynosi 36 miesiecy od daty ekstrakcji. Maksymalna
zawarto$¢ HMF w przechowywanych miodach wynosi 30 mg/kg.

Punkt ,Dekrystalizacja”

Dopuszcza si¢ dekrystalizacje poprzez podniesienie temperatury miodu przed pakowaniem. Podczas tego etapu
temperatura miodu nie moze przekracza¢ 50 °C. Istnieje wykaz dozwolonych materiatéw.

Zabrania si¢ ogrzewania na otwartym ogniu lub bezposredniego stosowania pary, a takze pasteryzacji.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zwigzek z obszarem geograficznym
Punkt ,Zwigzek z obszarem geograficznym” obowigzujgcej specyfikacji produktu zostal zmieniony. Podzielono go

na trzy czeSci, co umozliwia odrebne opisanie specyfiki obszaru geograficznego i produktu oraz zwigzku
przyczynowego. Tekst jest bardziej zwigzly i skreslono liczne odniesienia historyczne.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Obszar geograficzny

Wykaz gmin jest identyczny z wykazem zawartym w obowigzujacej specyfikacji.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/6978/oj



Dz.U. C z 19.11.2024 PL

W obowigzujacej specyfikacji wymieniono obszary produkcji miodu kasztanowego, jodlowego i lipowego. Tekst nie
jest precyzyjny i nie zawiera oficjalnych odniesien do rejestru gruntéw. Pszczelarze wykorzystuja swoja wiedze
fachowa, umieszczajgc ule w najlepszych miejscach, aby zapewnié szczeg6lne wlasciwosci kazdego miodu.

Celem jest usunigcie wszelkich odniesiert do tych obszaréw. Zmiana ta nie ma wplywu na pierwotny obszar
geograficzny.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Dowody potwierdzajgce, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego
Dodano nastgpujace pozycje:
— kategorig ,przedsigbiorcy dzialajacy na obszarze geograficznym”,

— oéwiadczenie identyfikacyjne w celu wydania pozwolenia przedsigbiorcom przed rozpoczeciem danej
dziatalnosci;

— tabelg identyfikowalnosci wstepujacej i zstepujacej.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

6.  Etykietowanie

Skresla si¢ obecny akapit i zastepuje go zdaniem okreslajgcym elementy wynikajace z wymogdw prawa.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

7. Inne
Wprowadzono réwniez poprawki redakcyjne w nastepujacych punktach:

— W punkcie ,Wlhasciwy organ panstwa czlonkowskiego” dodano dane kontaktowe Institut national de l'origine et de
la qualité (INAO, Krajowy Instytut ds. Pochodzenia i Jakosci) jako wlasciwego organu panstwa cztonkowskiego.

— W punkcie ,Grupa skladajaca wniosek” podano dane kontaktowe i forme prawna.

— Punkt ,Organ kontrolny” zawiera teraz dane kontaktowe wiasciwych organéw kontrolnych na szczeblu
krajowym: Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité [INAO]) oraz
Dyrekeji Generalnej ds. Konkurencji, Konsumpcji i Walki z Naduzyciami (Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes [DGCCRF]). Nazwa i dane kontaktowe jednostki certyfikujacej sa

dostepne na stronie internetowej INAO oraz w bazie danych Komisji Europejskiej.

— Punkt ,Wymogi krajowe” przedstawiono w formie tabeli zawierajacej gléwne punkty podlegajace kontroli oraz
sposoby ich oceny.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
~Miel d’Alsace”

Nr UE: PGI-FR-0150-AMO1 - 4.9.2024

ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Miel d'Alsace”
2. Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie
Francja
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3.1.

3.2.

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 04 - PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIJEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

0409 — Miéd naturalny

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Miel d’Alsace” to:

— midd kwiatowy, wielokwiatowy, wytwarzany z roéznych gatunkéw kwiatow
— midd akacjowy

— midd lipowy, wytwarzany z nektaru lipowego lub spadzi lipowe;j

— mibd kasztanowy, wytwarzany z nektaru lub spadzi kasztana jadalnego

— midd jodtowy, wytwarzany ze spadzi jodlowej

— midd lesny, wiclokwiatowy, wytwarzany z kwiatow, wsrdd ktérych nie dominuje zZaden konkretny gatunek, i ze

spadzi

Akacjowy | Kwiatowy Kr?gi]t;_ Lesny | Lipowy J O‘g;O_
Zawarto$¢ wody (%) <18 <18 <18 <18 | <18 <18
Zawarto$¢ HMF w roku produkgji (mg/kg) <15 <15 <15 <15 | =15 <15
x?ﬁzéﬁa(lrr;ag 712(1;)1artoéc' HMF w przechowywanych <30 <30 <30 <30 | <30 <30
Kwasowos¢ (pH) 3,5-4,5 * 4-6 4-6 3,5-5 4-6
Skala Pfunda (w mm) 30 * 50 45 55 70

(*)  Parametry nieistotne dla tego rodzaju miodu

Warto$¢ progowa ustala si¢ na poziomie 15 mg/kg dla miodéw w roku produkgji, tj. miedzy datg zbioréw a 31
grudnia roku zbioréw.

Od 1 stycznia nastgpujacego po dacie zbior6w warto$¢ progowa ustalona dla miodéw przechowywanych przez
podmioty gospodarcze (zapakowanych w stoiki lub oczekujacych na pakowanie) wynosi 30 mg/kg.

Wiasciwosci organoleptyczne

Opis miodéw

Wyglad Aromat Smak Konsystencja
Lekki zapach zywicy, . .
Intensywnie brazowy, | syropu na kaszel I{j uty balsa}rglcme z nutami
Jodlowy moze mie¢ niuanse ] azowymi drewna 1 Zywicy Plynny, lepki
zieleni, raczej ciemny Sredma ” Srednia intensywnos¢ i dtugosé
intensywnos$¢
. Drzewne, prazone nuty Wyraznie
Cieply aromat . : . Pt
nny lub
Kaszta- Jasnobrazowy do drzewny gorzltq s}rlnak utrzymujacy sie Sk)r’ St};liZO-
nowy ciemnobrazowego W ustac wazy
Duza intensywnosc | p ;. intensywnos$¢, dtugi posmak
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Wyglad Aromat Smak Konsystencja
Kwiatowyidelikatny | Kwiatowe nuty akacji z gladkimi,
aroma tv:iacji Y| lekko waniliowymi nutami
Akacjowy | Bardzo jasny bazowymi Plynny
Lagodna dnai s
intensywnos¢ Lagodna intensywno$¢, intensywna
stodycz
Swies | Swieze mentolowe nuty
Jasnozély do WIEZE MEntolowe | 47 ewnymi nutami bazowymi Plynny lub
Lipowy . A nuty Wyraznie gorzki smak utrzymujacy | skrystalizo-
ciemnozodltego iy
Duza intensywnos¢ si¢ w ustach Duza intensywnos¢, wany
dtugi posmak
Nuty stodowane
Jednolita barwa od tz)drzewny'ml nutami Nuty pieczonych owocéw z lekko Plynny lub
Le$ny jasnobursztynowej do azowymi drzewnymi nutami bazowymi skrystalizo-
ciemnobursztynowej $rednia Srednia intensywnos¢ i dlugos¢ wany
intensywnos¢
Réznorodne
Kwi . . . | aromaty bedace Zlozony, harmonijny smak, Plynny I.Ub
wiatowy | Barwajasna do ciemnej o ; skrystalizo-
wynikiem intensywna stodycz wan
polgczenia nektarow Y

Wiasciwosci melisopalinologiczne:

Markerami obszaru geograficznego ChOG jest nastepujacych siedem pytkéw: kasztan, lipa, Robinia pseudoacacia,
jezyna, glog, klon i rzepak. ,Miel d’Alsace” musi zawiera¢ co najmniej jeden z tych pylkéw jako pylek dominujacy

lub drugorzedny.

Niektére miody akacjowe moga nie zawiera¢ pytkéw dominujacych lub drugorzednych. W takim przypadku co
najmniej jeden z pylkéw markerowych, ktéry musi zawiera Robinia pseudoacacia, musi wystepowaé w postaci pytku

wyizolowanego.

W ponizszej tabeli przedstawiono pylki najczesciej wystepujace w ,Miel d’Alsace”. Pytki te wystepuja w ,Miel
d’Alsace” w réznych polaczeniach i proporcjach.

Pytki Lo
Midd dominujgce Pylki drugorzedne (15-45 %) Pz}i(; v.;ylzolowane
(> 45 %) (>15%)
Lilia, b6b, mak, gldg, rokitnik, winorog],
Akacja (Robinia pseudoacacia), Robinia pseudoacacia, rodliny kapustne, klony,
Akacjowy roéliny kapustne, klony, drzewa | drzewa owocowe, wierzba, kwiat czarnego
owWocowe bzu, facelia, rumian, deref §widwa, babka
zwyczajna, koniczyna biala, dab, centuria
Lilia, deren $widwa, koniczyny, jezyna,
ligustr, winorosl, rozchodnik, rosliny
kapustne, drzewa owocowe, mniszek
Kasztan jadaln lekarski, zmijowiec zwyczajny, lipa, centuria,
Kasztanowy (Castaneci sativa)), koniczyna, bJabka Zwv}tzzajria,ydz?urawiec
zwyczajny, esparceta, mak, bozodrzew
gruczolowaty, klon, gtég, wiazéwka blotna,
kasztanowiec zwyczajny
Lipa (Tilia sp), Lilia, jezyna, facelia, nostrzyk zolty,
Li kasztan jadalny Lipa, kasztan jadalny, lilia, koniczyny,/drzewa owocowe, lipa, k/asztan
ipowy (Castanea sativa) | o0t " jadalny, rodliny kapustne, akacja, gldg,
jezyna, dziurawiec zwyczajny, mak, winoro$l,
Lilia zmijowiec zwyczajny, klon, babka zwyczajna
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. Niecierpek, kasztan jadalny, Niecierpek, kgszt,an jadalny, bgb'ka ”
Kasztan jadalny : e zwyczajna, wigzowka blotna, jezyna, rosliny
Jodlowy (Castanea sativa) babka zwyczajna, wigzowka kapustne, winorosl, klon, wierzba, li
blotna pustne, ’ ’ i
bylica piotun
Rzepak Robinia pseudoacacia, rosliny Lilia, mak, g}ég: rokitnik, winoro$l, Robinia
(Brassica napus), Kapustne, jezyny dr,zewa pseudoacacia, rosliny kapustne, klony, drzewa
Kwiatowy kasztan jadalny owocowé 1% fiacelia owocowe, wierzba, kwiat czarnego bzu,
(wielokwiatowy) | (Castanea sativa) rokitnik l;c%mc%sa 7 ,a K facelia, rumian, deref §widwa, babka
kasztan ]'a daln l;lon P wi’erzba zwyczajna, koniczyna biala, centuria, lipa,
Klony (Acer sp) ) Y Y zmijowiec zwyczajny
Lipa (Tilia sp), Lilia. drzewa owocowe. klon Lilia, drzewa owocowe, klon, lipa,
kasztan jadalny | . pa Kasztanowiec zwylczajn)yr kasztanowiec zwyczajny, koniczyna biala,
Le$ny (Castanea sativa) kon,icz na biata. rodlin > | rosliny kapustne, facelia, winoroél, jezyna,
(wielokwiatowy) K Y facelin wi Y q kruszyna pospolita, wigzéwka blotna, gldg,
Drzewa . gpustnlf » 1acelia, wmorf) S, niecierpek, Robinier pseudoacacia, szczaw,
owocowe Jeyny, kruszyna pospolita bozodrzew gruczotowaty, rokitnik

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)
3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na okreslonym obszarze geograficznym
,Miel d'Alsace” produkuje si¢ wylacznie z miodu zebranego z pasiek znajdujacych si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Etapy ekstrakgji, przechowywania i pakowania moga odbywac si¢ poza obszarem geograficznym.
3.5.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
W przypadku gdy mi6d jest etykietowany przez podmiot pakujacy lub odsprzedawce, na etykiecie musi znajdowa¢
si¢ tozsamo$¢ producenta:
— nazwisko i imig¢ (zapisane w calosci lub jako inicjaly)
— lub NAPI (niepowtarzalny numer identyfikacyjny pszczelarza)
— lub kod podmiotu pakujacego (w stosownych przypadkach)
4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny ,Miel d’Alsace” obejmuje wszystkie gminy w departamentach Bas-Rhin (67) i Haut-Rhin (68).
5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegblne wiasciwosci produktu objetego ChOG ,Miel d'Alsace” opieraja si¢ na czynnikach naturalnych
wystepujacych na tym obszarze i historycznej wiedzy fachowej pszczelarzy.

Czynniki naturalne

W Alzacji wystepuje klimat pétkontynentalny charakteryzujacy si¢ zimnymi, suchymi zimami oraz gorgcymi
i burzowymi latami ze wzgledu na obecnos¢ Wogezéw na zachodzie. Roczne opady deszczu s niskie. Region jest
chroniony przez géry i wystepuje na nim zwigzany z tym efekt fenowy.
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Klimat, topografia i charakter gleby ksztaltuja krajobrazy Alzacji. Roznig si¢ one znacznie w zaleznosci od obszaru
i charakteryzuja si¢ duza réznorodnoscia Srodowisk naturalnych i obecnoscig zréznicowanych ekosystemow:

— obszaru gorskiego w duzej mierze poro$nietego lasami iglastymi;

— na zboczach gér — obszaru wzgdrz i plaskowyzéw porosnietych winorosla, trwalymi uzytkami zielonymi oraz
lasami bukowymi i kasztanowymi;

— nizinnego obszaru zréznicowanych upraw, naturalnych uzytkéw zielonych i zalesionych wzgérz.

Czynniki ludzkie

Pszczelarze majg rzetelng wiedz¢ na temat specyficznego Srodowiska naturalnego, dzigki czemu umieszczajg ule
w roznych miejscach, bioragc pod uwage rozwdj roslinnosci przez caly sezon pszczelarski.

W zwigzku z tym wybieraja odpowiednie lokalizacje w zaleznosci od rodzaju miodu, ktéry chcg produkowad.
W trakcie sezonu, wraz ze zmieniajgcymi si¢ warunkami pogodowymi, moga przenosi¢ swoje roje pszczol
w obrebie danego obszaru geograficznego lub wybraé state miejsce, aby umozliwi¢ gromadzenie kilku przeplywéw
nektaru.

Aby uzyskal najlepsze warunki dla wymaganego rodzaju miodu, pszczelarze wybieraja obszary, na ktérych
przewazaja odpowiednie gatunki kwiatow.

Wiedza fachowa pszczelarzy jest rownie wazna podczas pracy z miodem. Etapy ekstrakeji i przechowywania miodu
sa wazne dla zachowania jego wilgotnosci i wlasciwosci organoleptycznych.

Specyfika produktu

,Miel d’Alsace” obejmuje szerokie spektrum miodéw. Kazdy z nich ma swéj odrebny charakter i whasciwosci
smakowe wywodzace si¢ z réznorodnej flory wystepujacej na tym obszarze.

Miéd kwiatowy: ma barwe od jasnej do ciemnej; ma roznorodne aromaty dzigki mieszance nektaréw (pochodzenia
wielokwiatowego).

Miéd akacjowy: jego barwa jest bardzo jasna, a aromat przypomina kwiat robinii akacjowej (Robinia). Jego zapach
charakteryzuje si¢ lekkimi aromatami wanilii, a smak jest bardzo stodki.

Miéd lipowy: ma barwe od jasnozoéltej do ciemnozéltej w zaleznosci od pochodzenia nektaru lipowego lub spadzi
lipowej. W jego zapachu i aromatach wyczuwa si¢ mentol z drzewnymi nutami bazowymi.

Miéd kasztanowy: barwa tego brazowego miodu waha si¢ od do$¢ jasnej do bardzo ciemnej w zaleznosci od
pochodzenia nektaru lub spadzi kasztana. Zapach jest cieply i drzewny. Jego aromaty charakteryzuja si¢
drzewnymi, prazonymi nutami i wyraznie gorzkim smakiem utrzymujacym si¢ w ustach.

Miéd jodlowy: ma ciemnobrazows barwe. Ma lekki zapach Zywicy i syropu na kaszel zmieszany z nutami
balsamicznymi zawierajagcymi nuty bazowe drewna i zywicy.

Miéd lesny: ma barwe od jasnobursztynowej do ciemnobursztynowej. Ma aromat stodowanych nut z drzewnymi
nutami bazowymi (w zaleznosci od pochodzenia nektaru lub spadzi). W ustach wyczuwa si¢ nuty pieczonych
owocow z lekko drzewnymi nutami bazowymi (pochodzenie wielokwiatowe, ktére rézni si¢ w zaleznosci od roku
i obszaru produkdji).

Zwigzek przyczynowy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a wlasciwosciami ,Miel d’Alsace”

Z pisemnych dowodéw wynika, ze od VIII do XII wieku grunty nalezace do opactw systematycznie eksploatowano
ze wzgledu na ich zasoby. Mnisi i mniszki bardzo czesto wykorzystywali wosk z uli do produkcji $wiec, natomiast
midd byt jedynym bezposrednim Zrédlem pozywienia zawierajacego cukier.

Znaczne zasoby le$ne na tym obszarze oznaczaly, ze pszczelarze mogli umieszczal swoje roje pszczét w ulach
znajdujacych si¢ w pniach drzew. W XII i XIII wieku obszary lesne w poblizu wsi byly czesto dzielone przez wladze
na dzialki i przydzielane pszczelarzom, ktérzy w tym okresie byli zrzeszeni.

W XIX wieku krajobrazy Alzacji zaczely przybieraé swoja obecng forme. Kilka stuleci karczowania znacznie
zmniejszyto powierzchnie laséw i zwigkszyto obszary upraw zb6z i uzytkéw zielonych. Pszczelarze wykorzystali
zatem nowe zasoby do produkcji miodu, aby oferowac szersza game produktéw.
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Pszczelarstwo w Alzacji faktycznie rozwinglo si¢ w drugiej polowie XIX w., kiedy to praktyka ta nabrala
profesjonalnego charakteru. Powstaly ule z ruchomymi ramkami, ktére s3 uzywane do dzis. W 1868 r. utworzono
zwigzek pszczelarski Alzacji i Lotaryngii (Mozela), aby promowa¢ wysokiej jakosci pszczelarstwo.

Na poczatku XX w. w Alzacji znajdowalo si¢ ponad 50 000 uli, a rynek tego miodu kwit. Dystrybucja produktéw
pszczelarskich odbywala si¢ gtéwnie lokalnie: na targach, w tym jarmarkach bozonarodzeniowych, a takze dzigki
znacznemu rozwojowi turystyki na tym obszarze.

Pszczelarze sa zrzeszeni w lokalnych stowarzyszeniach branzowych. Co roku stowarzyszenia te organizujg duzy
regionalny konkurs na miéd z Alzacji. Niezwykla organizacja rekompensuje fragmentaryczny charakter tak wielu
rozproszonych podmiotoéw. Wszystkie te podmioty s3 zrzeszone w lokalne stowarzyszenia branzowe, ktére lacza
si¢ w dwie federacje departamentalne (Haut-Rhin i Bas-Rhin). Federacje te sg z kolei zrzeszone w konfederacje
stowarzyszen branzowych pszczelarzy z Alzagji.

,Miel d’Alsace” cieszy si¢ réwniez duzg renoma. Biorgc pod uwage duzy lokalny obszar konsumpcji, dystrybucja tego
produktu ma w przewazajgcej mierze charakter regionalny. Konsumenci w Alzacji szukajg dowodu, ze produkt to
,Miel d’Alsace”. Dlatego producenci zawsze wychodzili naprzeciw temu zapotrzebowaniu, dostarczajac pojemniki
albo etykiety, na ktérych mozna wskazal, ze miéd pochodzi z Alzacji. Najstarsze zachowane szklane stoiki
pochodzg z lat 30. XX wieku i maja wytloczenia, dzigki ktérym mozna zidentyfikowaé, ze miody pochodza
z Alzacji. W latach 60. XX wieku producenci miodu nalezacy do stowarzyszen branzowych stosowali zbiorowy
system etykietowania w celu identyfikacji miodow z Alzacji.

Na tym obszarze geograficznym réznorodnos flory, z ktérej produkuje si¢ midd, oznacza, ze okres produkgji trwa
od wiosny do jesieni. Dzigki temu mozna oferowaé szeroka game typowych odmian ,Miel d’Alsace”.

Kazdy mi6d odpowiada okreslonemu okresowi zbioréw i ekosystemowi.

Miody kwiatowe wytwarza si¢ z nektaréw zebranych z drzew owocowych, krzewéw lgkowych i roslinnosci
nektarowej.

Miody akacjowe reprezentujg drugie zbiory w roku. Produkuje si¢ je z nektaréw rodlin z rodzaju Robinia,
powszechnie zwanego ,robinig akacjowa”. Rosna one w znacznych iloSciach na nizinach, zwlaszcza wzdtuz linii
kolejowych i ciekéw wodnych.

Miody lipowe wytwarza si¢ z populacji lip wystepujacych w wigkszosci laséw nizinnych.

Miody kasztanowe wytwarza si¢ z populacji kasztana jadalnego znajdujacych si¢ gléwnie na obrzezach winnic na
terenach zalesionych u podgérza Wogezéw, a nawet na nizszych zboczach gér.

Miody jodlowe pochodza z obszaréw gérskich w duzej mierze poro$nietych lasami iglastymi. Szczegdlnie
odpowiednie sa obszary, na ktorych przewazaja jodly i $wierki.

Miody lesne pochodzg z obszaréw gorskich, na ktérych drzewa iglaste wspdlistnieja z réznymi odpowiednimi
roélinami, w tym migdzy innymi wierzbownica, ozankg i wrzosem. Miody te powstaja zatem zaréwno z kwiatow
gorskich, jak i spadzi.

Réznorodnosé ,Miel d’Alsace” jest zwigzana zaré6wno z réznorodnoscig kwiatéw wykorzystywanych w produkeji,
jak i z wiedza fachowa pszczelarzy, ktdrzy posiadajg szczegblowa wiedze na temat Srodowiska naturalnego tego
obszaru. Pszczelarze nieustannie szukaja odpowiednich miejsc przeptywu nektaru, aby produkowa¢ rézne rodzaje
miodu.

Pszczelarstwo jest zaréwno ludzkim, jak i naturalnym aspektem tego obszaru, charakteryzujacym si¢ znaczeniem
rodlinnosci, ktéra sama w sobie jest $cisle zwigzana z warunkami klimatycznymi i topograficznymi.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/gedeisite/bo-agri/document_administratif-03a77b5a-e6b8-410f-ad41-8efc3ebd77b4
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