	(Приложение № 1 към чл. 8, ал. 1от Наредба № 16 от 2007 г.)
РЕПУБЛИКА БЪЛГАРИЯ
МИНИСТЕРСТВО НА ЗЕМЕДЕЛИЕТО
И ХРАНИТЕ
Заявление-спецификация за вписване на наименование за произход или географско указание в Европейския регистър на защитените наименования за произход и защитените географски указания
1.1. Данни за заявителя:
Име на представителя на групата от производители:
Манол Вълчев Тодоров

Наименование на групата от производители:
Сдружение „Странджански манов мед”

Седалище и адрес на управление на групата от производители:
гр. Царево, ул. „Преображенска” № 3
Пощенски код: 8260

Телефон: 0590 5 37 30; GSM: 0885 24 07 88

Електронен адрес: manov_med@abv.bg
Име и адрес, съответно наименование и адрес на управление на членовете на групата:
Пчеларска ферма "МАНА" 
1. Манол Вълчев Тодоров
2. Мара Стоянова Тодорова

3. Валентина Манолова Тодорова

4. Стоян Манолов Тодоров

гр. Царево, ул. „Преображенска“ 3

Производители на „Странджански манов мед“.

5. Димитър Стоянов Катранджиев
6. Деспина Иванова Катранджиева

гр. Царево, ул. „Преображенска“ 4

Производители на „Странджански манов мед“.

7. Стоян Вълчев Тодоров

гр. Царево, ул. „Преображенска“ 3

Производител на „Странджански манов мед“.




2. Предмет на заявлението:
Вписване на защитено наименование за произход (ЗНП) „Странджански манов мед“/ “Maнов мед от Странджа”
3. Продуктова спецификация 

3.1. Наименование на продукта:
(ЗНП) „Странджански манов мед“ (PDO) “Strandzhanski manov med” / (ЗНП) “Maнов мед от Странджа” (PDO) “Manov med ot Strandzha”
3.2. Вид на продукта съгласно Приложение № XI от Регламент за изпълнение (ЕС) № 668/2014 на Комисията от 13 юни 2014 г. за определяне на правила за прилагането на Регламент (ЕС) № 1151/2012 на Европейския парламент и на Съвета относно схемите за качество на селскостопанските продукти и храни:
Клас 1.4: Други продукти от животински произход (пчелен мед)
3.3. Суровини:
Храненето на пчелите не е разрешено през периода на събиране на меда. Пчелите могат да бъдат хранени през пролетта и след като медът бъде изваден преди зимата, в количества, необходими за натрупване на резерви, за да се гарантира оцеляването на пчелното семейство през зимата. Пчелните семейства могат да бъдат хранени със захар, захарно тесто и захарни сиропи. Пчелите могат да бъдат подхранвани и с мед собствено производство. Производителите трябва да следят зимните запаси да не попадат в стоковия мед („Странджански манов мед“).
3.4. Опишете основните характеристики на продукта:
„Странджански манов мед” е пчелен мед, получен от екскретите на смучещи насекоми. Отделянето на т.н. „медена роса” от някои насекоми, която се събира от пчелите, както и от сладката течност от жълъдите на дъба, формират продукта „Странджански манов мед“.
Външен вид: непрозрачен, слабоопалесциращ, без остатъци от пило и други механични примеси и без признаци на ферментация.

Цвят: от кафяв, тъмнокафяв, до черен цвят със зеленикав оттенък. След като кристализира, цветът може да се промени до светлокафяв, сив.

Консистенция: гъста, течна, полукристализирала или кристализирала маса.
Вкус: сладък, понякога леко кисел или горчив привкус.
Аромат: на печени плодове и карамел.

Физико-химични показатели:
- редуциращи захари – не по-малко от 45g/100g;

- захароза – не повече от 8%;

- съдържанието на хидроксиметилфурфурол (HMF) не превишава 10 mg/kg след придобиването на меда;

- диастазна активност – над 12 ед. по Шаде след придобиването му;

- електропроводимост – задължително над 0,95 mS/сm;

- поленова характеристика – разнородна. Характерно е  ниското съдържание на полен от дървесни видове, диворастящи медоносни храсти и треви;
- водно съдържание – не повече от 19%.
Микроскопски характеристики:
„Странджански манов мед” е манов пчелен мед с ниско участие на полен и с разнообразен ботанически произход. Богатството от растителни видове в Странджа включва: Trifolium (Пълзяща детелина), Vicia (Фий), Lotus (Звездан), Tilia (Липа), Echium (сем. Грапаволистни), Rubus type (Къпина), Matricaria (сем. Сложноцветни), Daucus type (сем. Сенникоцветни), Potentilla type (Розоцветни), Paliurus type (Драка), Dorycnium (сем. Бобови), Brassicaceae (сем. Кръстоцветни), Clematis (Обикновен повет), Cistus (Тамянка и Памуклийка), Plantago (Живовляк) и Chenopodiaceae (сем. Лободови). Характерно за „Странджански манов мед“ е съдържанието на висок брой манови елементи (HDE), а именно гъбни спори, конидии, хифи и др.  Върху характеристиките и качествата на „Странджански манов мед“ оказват влияние специфични растения в Странджа, които са единствени в България. Те са: Рейнхолдска пчелица, Винчелистен лопен, Мъртвокоприволистно подъбиче, Лавролистен лавдан, Багрилна звъника, Тракийски ранилист и Пухесто горянче. Върху поленовата характеристика на „Странджански манов мед“ оказват влияние терциерни реликти като Търилово великденче, Цариградски нахут, Пирен (Гарига), Мушмула, Калуна, Тамянка, Чашковидна звъника. Същото въздействие имат и терциерни реликти, разпространени в Европа единствено в Странджа и Кавказ като Колхидски джел, Странджанско бясно дърво, Странджанска (кавказка) боровинка, Странджанска Зеленика, Странджански дъб (Лъжник) и Източен горун. 
3.5. Метод на производство:
„Странджански манов мед” се добива в пчелини, разположени в дъбовите гори на Странджа планина (предимно стационарен тип) и задължително в очертания географски район. „Странджански манов мед” се добива през месеците юни, юли и август. През цялата година пчелните семейства задължително се намират в очертания географски район. 

Производството на „Странджански манов мед” се извършва по следния начин:
I ЕТАП
Пчелите събират маната предимно от широколистни дъбови гори и я преработват до узрял пчелен мед, който е „Странджански манов мед”. По време на главната паша на пчелите, за отделяне на стоковия мед, над плодника се поставят магазини и/или корпуси.
II ЕТАП
След като медът е достатъчно узрял в питите, те се изваждат от кошерите и се пренасят до мястото за центрофугиране. 
След центрофугирането медът се филтрира, хомогенизира, избистря в контейнери (матуратори) минимум 24 часа. 

III ЕТАП
Медът се съхранява в съдове, предназначени за съхранение на хранителни продукти. Допуска се разфасоването, опаковането и етикетирането да се извършва в мястото за центрофугиране. Кристализиралият мед се втечнява посредством загряване при температура не повече от 45ºC.
Задължително е всички етапи на производство да се извършват в очертания географски район с цел гарантиране на високото качество на продукта и неговата пълна проследяемост.
Продажбата на „Странджански манов мед” в насипно състояние е забранена.
3.6. Начин на опаковане и етикетиране:
Освен задължителната информация, предвидена в нормативната уредба относно етикетирането и представянето на хранителните продукти, върху етикета на продукта задължително трябва да е отбелязано ясно и отчетливо:

· Наименованието на ЗНП: „Странджански манов мед”;
· Изразът „Защитено наименование за произход“ или „ЗНП“; 
· Логото на ЗНП;
· Наименование на контролния орган.
3.7. Описание на границите на географската област – очертаване на географската област на производство на административен или географски принцип – специфични природно-климатични условия:

„Странджански манов мед” се произвежда в общините: Созопол, Приморско, Царево, Малко Търново и Средец.
Географският район обхваща Странджа планина и се характеризира с умерено-континентален и влажен морски климат. Всичко това насърчава местните жители да развиват пчеларството и произвеждат типичния за региона „Странджански манов мед”.

3.8. Доказателства, че продуктът или храната произхожда от посочената географска област:
„Странджански манов мед” трябва да съдържа полен от растения, изброени в точка 3.4;

Други показатели могат да бъдат наличие на кверцетол, кестоза, повишени нива на мелицитоза и високо фенолно съдържание.
Наблюдават се повишени нива  на калий, магнезий, литий, манган и минерали в този мед спрямо нектарния мед.

3.9. Обяснение на връзката между притежаваните характеристики на продукта или храната и географската област, включваща природни и човешки фактори:
Климатът, почвите, релефът и флората на планината Странджа са основните определящи фактори за уникалността на „Странджански манов мед“. Странджанската флора се отличава от европейските растителни формации и се доближава до понтийско-евксинската флора на Кавказ и Мала Азия и има много реликтни и терциерни видове. Територията на Странджа обхваща много защитени местности, резервати и естествени местообитания, поради което се явява благоприятна среда за медоносните пчели и развитие на пчеларството. Странджа е призната за една  от общо петте приоритетни за опазване територии в ЕС. Богатството и неповторимостта на биоразнообразието на Странджа са причините да бъде включена в Общоевропейската екологична мрежа Натура 2000. В Странджа преобладават дъбовите и букови гори, като с най-висок дял от дъбовите гори е Quercus petraea (Зимен дъб - 47,8%), следван от Q. frainetto (Благун - 41.8%). Характерен е мекият климат, честите летни и пролетни мъгли, понякога до късна сутрин, умерените температури и високата влажност на въздуха. Те, заедно с близостта на морето и дъбовите гори, създават отлични възможности за развитие на продуцентите на „Странджански манов мед” - листни въшки (Lachnus roboris, L. pallipes, Monelliopsis caryae, Tuberculatus (Tuberculloides) querceus и T. annulatus), жълъдов хоботник – Curculio  Glandium и дъбов семеяд – Cydia Splendana). Неплодородните почви изключват интензивно земеделие, а липсата на индустриални предприятия запазва природното богатство и спомага за производството на висококачествен „Странджански манов мед”. Поради нископродуктивните почви и екстензивните методи за използване на земята в Странджа, отглеждането на селскостопански култури, които при цъфтежа да повлияят на качеството на меда, е силно ограничено. В периода на събирането на маната в Странджа няма други обилно нектароотделящи видове, които да цъфтят и да смесват мановия мед с нектарен. Липсват масиви от акации, липа и др. Характерно за Странджа е, че основната паша на пчелите през месеците юни, юли и август е дъбовата и жълъдова мана. Високата електропроводимост и другите специфични характеристики на „Странджански манов мед“ се дължат на силната зависимост между продуцентите на маната – листни въшки и хоботници, растителността и климатичните особености. Този мед се отличава от нектарния основно по това, че съдържа повече микроелементи и антиоксиданти.
Пчеларството винаги е било разпространено на територията на Странджа. То е отколешен поминък, доказателство за което са още съществуващи тръвни и дънери с пчели. Повечето пчелари в региона са повишили своята квалификация чрез различни курсове за обучение, като една част от тях се занимават с пчеларство не само като хоби, но и професионално. Всички тези фактори гарантират продуктивно пчеларство и високо качество на добиваните пчелни продукти. Допълнително условие за това се явява фактът, че населението в Странджа е съсредоточено в крайбрежната част на Черно море, където в дъбовите масиви почти липсва човешка дейност и разположените там пчелини функционират в напълно естествена среда.

3.10. Други характеристики - добро име, качество, известност или друга характеристика на земеделския продукт или храна, които могат да се отдадат на този географски произход:
Производството на „Странджански манов мед“ е традиционно за населението на Странджа. От 2004 г. насам, през първата десетдневка на август всяка година в гр. Царево се провежда фестивал на „Странджански манов мед” и „Странджански цветен прашец”. На първия фестивал през 2004 г. е измерена електропроводимост 1,42 и 1,41 милисименса/см (вестник „Пчела и кошер“), а през 2015 г. са отчетени проби с електропроводимост 1,50 милисименса/см.

Пчеларите от Странджа предлагат меда на различни фестивали в страната: София, Варна, Несебър, Стара Загора, Пловдив, Плевен и други. Потребителите проявяват огромен интерес към специфичните качества на „Странджански манов мед” и той става все по-известен в цялата страна.

„Странджански манов мед” е представян на редица международни изложения – Турция, Сърбия, Румъния, „Биофах“ - Германия; на конгреси – Словения, Украйна; на симпозиуми и конференции – кралство Норвегия, Унгария и др. Традициите в добиването на „Странджански манов мед”, специфичните особености на меда и отличителните му качества се оценяват високо от потребителите и научната общност. Основните научни доклади, съобщения и дискусии на проведения „Първи световен симпозиум за мановия мед“ от 1 до 3 август 2008 г. в гр. Царево потвърдиха това.

Изследвания на екип от учени на Българска академия на науките за продуценти на маната по дъба в Странджа (в периода 2003 – 2007 г.) по безспорен начин показаха механизма за произвеждането на „Странджански манов мед” чрез листните въшки и хоботници. Уникалният характер на „Странджански манов мед” се потвърждава от направените анализи и изследвания на Съвместния геномен център към Софийски университет „Св. Климент Охридски” през 2014 г. 

„Странджански манов мед” е представен в „Селището на пчелата” в Брюксел (2013 г., 2015 г.), където е високо оценен от неговите граждани и гости. На Европейската седмица на пчелите и опрашването през 2016 г. в Брюксел, продукта „Странджански манов мед“ отново предизвика силен интерес. За представянето на уникалните качества на „Странджански манов мед” роля играят многократните публикации на страниците на пчеларското издание в. „Пчела и кошер“.
3.11. Приложена илюстрираща информация: Да 
3.12. Имало ли е важни технологични промени в спецификацията през последните години? 
· Не
3.13. Контролиращо лице – име, адрес, тел., факс, ел. адрес:
Наименование на дружеството: „Биоагричерт Италия България” ЕООД 

Седалище: гр. Пловдив, р-н Северен, ул. „Белград” № 2, ет. 3, офис 305.

Тел./факс: 032660739

Лице за контакт: Адрияна Банева
3.14. Процедура/и за проследяемост на произхода на суровините и реализацията на готовия продукт съгласно чл. 4 от Регламент за изпълнение (ЕС) № 668/2014:
Дейности в процеса на производството:
„Странджански манов мед” се добива в пчелини, регистрирани в съответствие с изискванията на националното законодателство.

Всеки пчелин притежава регистрационен номер, удостоверение за животновъден обект и ветеринарно-медицински дневник.

Първичният добив се извършва в определено помещение на пчелина или в населеното място. Добитият „Странджански манов мед” се разделя по партиди с ясна маркировка и етикетиране. На всеки съд за съхранение се изписва ясно номер на партидата, дата и място на производство. 

Всички дейности в процеса на производство на „Странджански манов мед” се извършват в определения географски район, описан в продуктовата спецификация.

Проследяемост:
Процедурата по проследяемост може да бъде осъществена от контролните органи въз основа на маркираната на етикета партида от определен производител, данните от документацията на пчелина и производствения процес, като се достига до изходната суровина на „Странджански манов мед”. 

Дата:









Подпис:
