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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSs| "

z dnia 28 grudnia 2005 r.

w sprawie wnioskéw o rejestracje nazw
~~Andruty kaliskie”’ jako chronionego oznaczenia geograficznego
oraz
~~Ser smazony z Nowego Tomys$la’’ jako chronionego oznaczenia geograficznego

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r,
o rejestracji | ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych
(Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68) ogtasza sie informacje
o wplynigciu wniosku o rejestracje, date wplyniecia wniosku
o0 rejestracje oraz streszczenie specyfikacji:

1) .JAndrutdw kaliskich” w zatgczniku nr 1 do ogtoszenia;

2) ,Sera smazonego z Nowego Tomyéla” w zalgczniku
nr 2 do ogloszenia. -

Minister Rolnictwa i Rozwaoju Wsi

Krzysztof Jurgiel

Y Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi kieruje dziatem administracji rzadowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwca 2004 1. w sprawie szczegblowego zakresu dzialania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zataczniki do ogtoszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 28 grudnia 2005 r. (poz. 14)

Zatacznik nr 1
Dnia 19 grudnia 2005 r. o godzinie 14.15 zostat zlozony wniosek o rejestracje nazwy ,,Andruty kaliskie™.
Whniosek speinia wymogi formalne i dnia 27 grudnia 2005 r. zostal wpisany do rejestru wewnetrznego
wnioskow.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92

~ANDRUTY KALISKIE”
(Nr: 2/2005/ChOG)

Ch.N.P. () Ch.0.G. (X}

1. Odpowiedzialny organ w panstwie cztonkowskim: 4.4. Dowdd pochodzenia:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi
Adres:  ul. Wspalna 30, 00-930 Warszawa, Polska
Telefon: +48 22 623-27-07

Faks: +48 22 623-25-03

E-mail:  jakub.jasinski@minrol.gov.pl

. Dane wnioskodawecy:
2.1. Nazwa: Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi

Kaliskiej
2.2. Adres: ul. Gérnoslgska 4, 62-800 Kalisz
Tel: +48 62 503 00 00

Faks: +48 62 503 00 00
E-mail: eliza@aleksander.pl

2.3. Skiad: producenci/przetwércy (3) inni (4)

. Kategoria produktu: (zgodnie z klasyfikacja podang
w specyfikacji w pkt 3)

2.4. - Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbat-
niki i inne wyroby cukiernicze. '

. Specyfikacja:
4.1. Nazwa:
Andruty kaliskie

4.2. Opis:

Cienki krgzek o regularnych brzegach, lekko polyskujgcej,
kolorystycznie niejednolitej, gtadkiej powierzchni o sred-
nicy 15 do 17 cm i grubosci 0,8 do 1,5 mm. Barwa
jasnokremowa, poprzez stomkowg az do ciemnoztotej.
Lekko stodki, delikatny, kruchy, suchy i gtadki.

4.3. Obszar geograficzny:
Miasto Kalisz w granicach administracyjnych w powiecie
kaliskim, wojewodztwo wielkopolskie, Polska.

Przyjety system ewidencjonowania etykiet pozwala
w petni kontrolowaé iloéé Andrutdw kaliskich obecnych
na rynku, Kazdy z producentéw zobowigzany jest umies-
cié w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane swojej
firmy, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym za-
kresie.

Kazdy producent na etapie przygotowania produkcji i sa-
mej produkcji prowadzi swoje ewidencje zwigzane z ni-
niejszg specyfikacjg. Ewidencje te sg zawsze dostepne dla
organu kontrolnego i stanowig przedmiot dziatari kontrol-
nych.

4.5. Metoda produkcji:

Etap 1 — Przygotowaé surowce w proporcjach: 101 wody,
470-1000 g cukru, 5—6 kg maki pszennej, 150—200 ml
oleju rzepakowego.

Etap 2 — Do pejemnika na ciasto wlaé potowe porcji wody
i stale mieszajac rozpuscié w niej cukier. Nadal mieszajac,
partiami, powoli dodawaé make az do catkowitego jej
rozprowadzenia. Ciggle mieszajgc cienkim strumieniem
dolaé calg porcje oleju. Ciasto powinno by¢ gtadkie,
jednolite, zawiesiste.

Etap 3 — Do przygotowanego ciasta, stale mieszajgc,
dodaé pozostaly wode, pozostawiajac jednak ok. 5%
wody na regulacje gestosci. Ciasto pozostawié na min.
30 minut.

Etap 4 — Rozgrzac zamknigte andruciarki do temperatury
ok. 180°C. Maksymalna temperatura nie powinna prze-
kracza¢ 220°C.

Etap 5 — Przed rozpoczeciem pieczenia powtdrnie wy-
mieszaé ciasto regulujac gestos¢ ciasta poprzez ewen-
tualne dodanie pozostate] wody., Odmierzy€ ok. 1 | ciasta
do pojemnika uzywanego w procesie pieczenia.
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Etap 6 — Rozgrzane ptyty andruciarek przetrzeé thuszczem.
Do tego celu moze by¢ uzyta czysta bawetniana szmatka
nasgczona olejem rzepakowym albo osadzony na drew-
nianym klocku kawatek stoniny. Przecieranie plyt pow-
tarza si¢ w miarg potrzeby w trakcie pieczenia, Czynnosé
ta wykonywana jest recznie.

Etap 7 — Na wysmarowang, gorgcg dolng plyte andruciar-
ki nala¢ plaskg tyzka porcje ciasta. Na jednej plycie,
zaleznie od wielkoéci mozna umiescié do kilku takich
porcji. Bezposdrednio po nalaniu ciasta nalezy sprawnie
gorng, rozgrzang plyta docisngé obie plyty do siebie.

Etap 8 - Po upieczeniu andrutdw (zaleznie od tem-
peratury ptyt, ok. 30 do 45 sek.) rozewrzed ptyty, poprzez
podniesienie plyty gérne;. Andruty powinny pozostaé na
plycie dolnej. topatka lub nozem zgarng¢ upieczone
andruty na przygotowang powierzch nie przed andruciar-
kg. Zebrane andruty ukladaé w stosik, odrzucajgc ewen-
tualne braki.

Etap 9 — Wyrdwnaé brzegi andrutdw ulozonych w stos
Przy pomocy noza lub odpowiedniego pilnika, nadajgc im
ksztatt krazka. Oklejone banderolg lub opatrzone etykietg
andruty pakowaé niezwlocznie PO upieczeniu do worecz-
kow polipropylenowych, zgrzewanych szczelnie. Wo-
reczki mogg by¢ pakowane w kartoniki lub koperty. Wtedy
banderola i etykieta nie jest wymagana. Woreczki, koperty
I kartoniki, o ktérych mowa sg opakowaniami jedno-
stkowymi. Na opakowaniu jednostkowym umieszczana
jest informacja o iloéci andrutdw w opakowaniu. Opako-
waniem zbiorczym sg kartany. Caty etap wykonywany jest
recznie.

4.6. Zwiazek produktu z obszarem geograficznym:

Zwigzek produktu z regionem opiera sig na reputacji
produktu, wytwarzanie ktérego daje sie udokumentowad
na tym obszarze az od polowy XIX w, Kalisz, miasto
o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowilo miesza-
ning naroddw i kultur, zamieszkujgcych to miasto, juz od
sredniowiecza. Wiele wskazuje na to, ze kaliskie andruty
naradzity sie jako produkt miedzykulturowy, $wiadectwo
przenikajgcych sig zwyczajéw kulinarnych i obyczajo-
wych réznych grup narodowosciowych i religijnych od
wiekow zamieszkujgcych Kalisz.

Tradycja kaliskich andrutéw zajmuje wazne migjsce
w dziejach miasta nad Prosng. Narodziny produktu ging
gdzies w bogatej historii Kalisza. Etymologia stowa nie
jest ustalona. Wiadomo jedynie, ze nazwa znana byta juz
w XVIII wieku. Wedtug Zygmunta Glogera w XVII| wieku
andruty podawane byly na deser. Blizsze informacje
o0 andrucie pochodza dopiera z potowy XIX stulecia.
Wiele wskazuje, iz produkeja kaliskich andrutéw ugrun-
towalta sig okoto 1850 r. w momencie uksztattowania sig
mieszczaniskich zwyczajéw i ustabilizowania materialne-
go miasta. Powszechnie kultywowanym zwyczajem byto
spedzanie walnego, niedzielnego czasu na spacerach

calymi rodzinami w parku nad Prosng. Jednoczesnie
pojawity sig tam andruty sprzedawane spacerowiczom.
Swiadczy o tym tradycja ustna, przekazywana zaréwno
w rodzinach producentéw tego wyrobu, jak i posréd jego
konsumentdw, Charakterystyczny wyrdb kaliski pojawia
sig takze we wspomnieniach jego mieszkancéw, utrwala-
nych na fotografiach i w postaci pisemnej.

Podobne wnioski mozna wysnué analizujgc historie za-
chowanego sprzetu do produkcji andrutéw, pochodzace-
go z XIX wieku, a ktérego uwazne ogledziny wykazujg
liczne $lady napraw i ulepszer, Swiadczace o diugo-
trwato$ci uzytkowania. Sprzet ten wykorzystywany byl
przez cate pokolenia wytwércow | przekazywany wraz
z tajnikami receptury oraz zwyczajem wypiekania an-
drutdw,

Kaliskie andruty wywodzg sie zapewne z tradycji produk-
cji zydowskiej macy, tak popularnej w Kaliszu i kupowa-
nej w pewnych ilosciach takze przez chrzescijan. Zawiera-
ja one jednak sktadniki, pozwalajgce na stwierdzenie, iz
stanowig produkt oryginalny, rézniacy sig od hipotetycz-
nego protoplasty uzyciem innych komponentéw, Charak-
terystyczny pozostaje takze ksztatt andrutéw oraz ich
wielko$é.

Produkeja andrutdw kaliskich byta prosta i przy znajomo-
$ci receptury oraz posiadaniu sprzetu (tzw. ,.zelazek”) do
ich wytwarzania, mogta byé prowadzona nawet w dod¢
prymitywnych warunkach. Wytwarzano je w piekarniach,
domach, dworach, jak réwniez w wielu sklepach. Tam tez
prowadzono sprzedaz, choé najwazniejszym, kultowym
wrecz miejscem sprzedazy tego wyrobu byt i pozostaje do
dzisiaj kaliski park.

Najbardziej trwatym dowodem wypieku andrutéw byty
formy do ich wypieku zwane ,,zelazkami’ lub ,,.andruciar-
kami”, ktére zachowaly sie czesto ze §ladami przer6bek
i napraw. Produkowali je poczagtkowo kowale, potem
takze okaliczni rzemieslnicy (np. §lusarze). Forme tworzy-
ty dwa okragte gladkie krazki zelazne potgczone zawia-
sem.

Andrut trwa w zbiorowej pamieci jako symbol miasta,
rozpoznawalny na réwni z herbem i wizerunkiem ratusza,
Nic tez dziwnego, ze dawni kaliszanie, rozsiani po $wiecie,
tak czesto domagajg sie dostarczenia im produktu, ktérego
smak kojarzy im sig nie tylko z rodzinnym miastem, ale takze
z dziecinstwem. '

Bardzo dobrg jako§¢ Andrutéw kaliskich oraz ich wyjat-
kowgq reputacje potwierdzajg liczne otrzymane nagrody.

4.7. Kontrola:

Nazwa jednostki lub jej oddziatu:

Giéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rol-
no-Spozywezych.

Adres:

ul. Wspaina 30, 00-930 Warszawa, Polska.

Numer telefonu (tgcznie z numerem kierunkowym):
(022) 623 29 01.

Numer faksu (tacznie z numerem kierunkowym):

(022) 623 20 99.
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4.8. Oznakowanie:

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej wprowa-
dzita specjalnie graficznie opracowane opakowania: ban-
derole, etykiety, koperty, kartoniki. Wydruk opakowar
realizowany jest centralnie, w jednym migjscu pod kont-
rolg Lokalnej Organizacji Turystycznej Ziemi Kaliskiej,
ktdra takze prowadzi ewidencje wszystkich przedstawic-
nych we wniosku opakowan. Producenci andrutéw maja

prawe do stosowania nazwy , Andruty kaliskie”, zgodnie
z niniejszg specyfikacjg. W ten sposab kontrolowana jest
ilo$é wyprodukowanych andrutdw przez poszczegbinych
producentdw oraz oznakowanie oryginalnego produktu.

4.9. Wymagania krajowe:

Regulacje krajowe obejmujg jedynie ogolne zasady doty-
czgce produkeji wyrobdw cukierniczych.

Zafacznik nr 2

Dnia 27 grudnia 2005 r. o godzinie 13.00 zostat ziozony wniosek o rejestracjg nazwy ., Ser smazony z Nowego
Tomyéla’’. Wniosek spelnia wymogi formaine i dnia 27 grudnia 2005 r. zostat wpisany do rejestru

wewnetrznego wrnioskdw.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92

..SER SMAZONY Z NOWEGO TOMYSLA"
{Nr: 3/2005/ChOG)

Ch.N.P. {} Ch.0.G. (X)

. Qdpowiedzialny organ w pafistwie czionkowskim:
Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwaoju Wsi
Adres:  ul. Wspdlna 30, 00-230 Warszawa, Polska
Telefon: +48 22 §23-27-07
Faks: +48 22 623-25-03
E-mail: jakub.jasinski@minrol.gov.pl

. Dane wnioskodawcy:
2.1. Nazwa: Okregowa Spdldzieinia Mieczarska
L, TOP-TOMYSL"
2.2. Adres: ul. Kolejowa 33, 64-300 Nowy Tomysl,
Polska
Tel: +48 61 44-22-631
Faks: +48 61 44-22-630
E-mail: top.tomysl@post.pl
2.3. Skiad: producenci/przetwérey (x) inni {)

. Kategoria produktu: 1.3. Ser

. Specyfikacja:
4.1. Nazwa:

Ser smazony z Nowego Tomysla

4.2. Qpis:

Konsystencja sera smazonego jest zwiezta, jednaolita,
plastyczna. Jednolita masa serowa pakowana jest w ku-
beczki. Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do
zoltego — w zaleznodci od ilosci masla uzytego do
produkcji sera smazonego oraz intensywnos$ci smazenia.

W przypadku sera smazonego z kminkiem w masie
serowe] widoczne sg ziarenka kminku. Smak i zapach
typowy dla sera smazonego — pochodzacy od zgliwiatego
twarogu.

4.3. Obszar geograficzny:
WOJEWODZTWO WIELKOPOLSKIE
Powiat Nowy Tomysl;

— Gmina Zbaszyn,

— Gmina Nowy Tomys$l,

— Gmina Kuslin,

— Gmina Lwdwek;

Powiat Szamotuty:

— Gmina Duszniki,

— Gmina Pniewy.

Powiat Grodzisk Wielkopolski:
— Gmina Grodzisk Wielkopolski,
— Gmina Rakoniewice;
Powiat Poznan;

— Gmina Buk.
WOJEWODZTWO LUBUSKIE
Powiat Zielona Gora:

— Gmina Babimost.

4.4, Dowadd pochodzenia:

Kontrola jakoséci i autentycznosci,, Sera smazonego z No-
wego Tomys$/a” jest przeprowadzana poczgwszy od
produkcji mieka az do kontroli gotowego produktu na
rynku. Kontrola ta ma za zadanie zagwarantowac wias-
ciwe pochodzenie surowca, zgodnosé produkeji ,, Sera
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smazonego z Nowego Tomy$la” ze specyfikacjg oraz
odpowiednig jako$é gotowego produktu.
Przeprowadzana jest kontrola i nadzér nad miejscem
wypasu kréw, od ktérych pozyskuje sig mleko do produk-
cji sera. Prowadzona jest lista dostawcéw mleka wraz
z liczbg posiadanych przez nich zwierzat. Producenci
zamierzajacy rozpoczgé produkcje mleka wykorzystywa-
nego przy wytwarzaniu sera zgtaszajg sie na ww. liste.
Organ kontrolny ma zatem mozliwo$é sprawdzenia #réd-
ta pochodzenia surowca.

Prowadzona jest lista zaktadow, ktére przerabiajg mleko
i wytwarzajg ,, Ser smazony z Nowego Tomys$la”. Kazdy
podmiot, ktdry zamierza rozpoczgé produkcje jest zobo-
wigzany do zgloszenia tej informacji do organu kontrol-
nego.

QOrgan kontrolny ma mozliwosé sprawdzenia czy metoda
produkcji jest zgodna ze specyfikacjg. Sprawdzane jest
rowniez wiasciwe pochodzenie mieka, kolejne stapy
procesu produkcji oraz ostateczny produktu.

Zgodnie z planem kontroli, jaki posiada i zatwierdza
organ kontrolny sprawdza sie¢ zardwno producentéw
~Sera smazonego z Nowego Tomysla”, jak | dostawcow
mleka.

4.5. Metoda produkcji:

Ser smazony z Nowego Tomyséla wytwarza sie z twarogu
wiasnej produkeji, co gwarantuje, ze jest to twardg o ok.
64% zawartosci wody, ktory najlepiej nadaje sie do
produkcji sera smazonego. Twarbg wytwarza sig wylgcz-
nie z mieka pochodzacego od kréw wypasanych na
obszarze zdefiniowanym w pkt. 4.3, Aby przygotowad ser
smazony nalezy twardg pokruszyé (rozdrobnié). Roz-
drobniony twardg jest rozsypywany na blachy w doj-
rzewalni i poddawany procesowi gliwienia (dojrzewania
twarogu). Proces gliwienia na blachach prowadzi sie
w temp. 16—27°C. Proces ten polega na naturalnym
rozkladzie biatka, az do uzyskania szklistej masy twarogu,
o charakterystycznych dla tego procesu zapachu, smaku,
konsystencji i wygladu. Zabronione jest dodawanie ja-
kichkolwiek substancji moggcych przyspieszaé proces
gliwienia, w szczegélnoéci niedopuszczalne jest uzywa-
nie tzw. topnikéw, czyli soli majgcych za zadanie réwno-
mierne topienie i otrzymanie jednolitej masy twaragu.
W zaleznodci od temperatury powietrza i tempa procesow
zachodzgcych w masie twarogowej proces gliwienia
trwa od 2 do 3 dni. Wskaznikiem pozwalajgcym zakon-
czy¢ proces gliwienia jest to, aby zawarto&¢ niezgliwiate-
go twarogu w catej masie byta nizsza niz 25%. Zgliwiaty
twardg miesza sie z ttuszczem mlecznym (mastem) doda-
jac s6l i smazy w temp. minimum 90°C przez okolo
15 minut. Dodatek ttuszczu mlecznego zalezy od procen-
towej zawartodci tluszczu, jaki chcemy uzyskaé w goto-
wym produkcie.

4.6. Zwigzek produktu z obszarem geograficz-
nym:

Na obszarze geograficznym zaznaczonym w pkt. 4.3
wniosku koncentrowat sig, poczynajac od korca
XV wieku, tzw. Olederski ruch kolonizacyjny {(mianem
Oledréw okreélano kolonizatoréw przybylych na tereny
Wielkopolski z zachodniej i poludniowej Europy), ktory
odegrat decydujgcg role w uksztattowaniu obrazu gos-
podarczege i kulturowego okolic Nowego Tomyéla, ze
szezegOlnym uwzglednieniem rozwoju chowu kréw mie-
cznych i mleczarstwa na tym obszarze. Upowszechnienie
wytwarzania sera smazonego nastgpito wlasnie na skutek
rozwoju hodowli bydta. Najprawdopodobniej taki spo-
sob przetwarzania sera (smazenie) zapoczatkowali wias-
nie osadnicy przybywajacy na tereny zachodniej Wielko-
polski w ramach akcji osadniczych. Smazenie sera jest
bowiem sposobem konserwacji, dzigki czemu ser nadaje
si¢ do spozycia przez diugi czas i jest dobrym pozywie-
niem podczas diugich wyjazddw i podrézy. W kensek-
wencji méwié¢ mozemy o tym, ze cbszar Réwniny Nowo-
tomyskiej jest historycznym obszarem wytwarzania sera
smazonego.

O tym, ze jest to ser charakterystyczny dla ziem Wielko-
polski Zachodniej z Rowning Nowotomyska i dla Wielko-
polski Centralnej znajdujgcych sie w dawnym zaborze
pruskim $wiadczy mnogo$é wzmianek na jego temat
odnajdowanych w starych dokumentach, ksigzkach i in-
nych przekazach powstalych na tych terenach lub tych
terendw dotyczacych. Przyktadem jest praca wydana
w Poznaniu pod koniec XIX wieku —,, Gospodyni dosko-
nafa czyli Przepisy utrzymywania porzgdku w domu
i zaopatrzenia” z 1899 roku, w ktérej odnajdujemy
przepis na ser smazony. Potwierdzenie zwigzku sera
smazonego z tym obszarem odnajdujemy w ,, Kucharzu
wielkopolskim’ Marii Slezanskiej z 1904 roku. ,, Kucharz
wielkopolski” wydany zostat w Poznaniu drukiem i na-
kladem Jarostawa Leitgebera. ,, Predki sposob robienia
sera” opisany w tej publikacji zawiera istotne wiadomosci
o recepturze wyrobu sera smazonego.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywanag z po-
kolenia na pokolenie recepturg cieszy sig nieustajgco
dobrg opinig w catej Polsce, a takze poza jej granicami.
Jego smak doceniajg przede wszystkim obecni i byli
mieszkaricy terenu Wielkopolski. Dla nich smak sera
smazonego jest smakiem, ktory pamiegtajg z dziecinstwa.
Fakt, ze do producentdw sera smazonego wytwarzanego
na obszarze powiatu nowotomyskiego i kilku sasiaduja-
cych z nim gmin, nieustannie przychodzg listy z po-
dziekowaniami i gratulacjami, $wiadczy o wysokiej jako-
sci wytwarzanego na tym terenie produktu. Ser ten
produkowany jest od wielu juz lat, zgodnie z miejscowa
tradyciq wedtug receptury, charakterystycznej dla tego
obszaru Polski. To wiaénie tego konkretnego sera smazo-
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nego konsumenci poszukujg. Warto dodac, ze az okoto
60% wytwarzanego sera smazonego znajduje swoj zbyt
na terenie stolicy Wielkopolski — w Poznaniu.

Na szczegdlng uwage zastuguje nagroda, jakg Ser
smazony z Nowego Tomys$la otrzymat w 1999 r, w wiel-
kopolskim konsumenckim konkursie jakosci. Za najwaz-
niejszg zalete tego konkursu uznaé nalezy to, ze tylko
konsumenci decyduja o nagrodzeniu poszczegdlnych
produktdw i to wilasnie konsumenci zadecydowali
o przyznaniu nagrody Serowi smazonemu z Nowego
Tomy$la, Fakt ten $wiadczy o niezachwiane] renomie
produktu, jakim jest Ser smazony z Nowego Tomysla
i jego jak najwyzszej jakosci, kt6éra doceniana jest przez
konsumentow. W edycji konkursu, w ktdrym nagrodzono
Ser smazony z Nowego Tomysla, glosowaly na ten
produkt 4123 osoby.

4.7. Kontrola:

Nazwa: Polskie Centrum Badan i Certyfikacji SA

Adres: ul. Klobucka 23a,
02-699 Warszawa

Tel.: +48 22 857-99-16

Faks: +48 22 547-12-22

E-mail: pcbc@pcbe.gov.pl

+48 22 647-07-22

4.8. Oznakowanie:

Na opakowaniach sera smazonego umieszczony bedzie
napis ,,Ser smazony z Nowego Tomysla™ oraz wspélno-
towe logo Chronianego Oznaczenia Geograficznego.

4.9. Wymagania krajowe:
Brak.





