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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

(2007/C 308/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szesciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,SLOVENSKY OSTIEPOK”

Nr WE: SK/PGI/005/0549/30.03.2006
CHNP () CHOG (X))

Niniejsze streszczenie przedstawia gléwne elementy specyfikacji produktu wylacznie do celéw informacyj-
nych.

1. Wlasciwy organ w panstwie czlonkowskim:

Nazwa: Urad priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky
Adres:  Jana Svermu 43, SK-974 04 Bansk4 Bystrica
Telefon: (421-48) 430 02 53

Faks:  (421-48) 430 04 03

E-mail:  joravcova@indprop.gov.sk

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Slovensky mliekarensky zviz

Adres:  Zdhradnicka 21, SK-811 07 Bratislava
Telefon: (421-2) 554 109 45

Faks:  (421-2) 554 109 45

E-mail:  plankova@smz.sk

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3: Sery

4. Opis:
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Slovensky ostiepok”

4.2. Opis produktu: ,Slovensky ostiepok” (dalej zwany takze oscypkiem stowackim) jest pottwardym, pélttustym
serem, ktéry moze (ale nie musi) by¢ parzony lub wedzony. Podstawowym surowcem do produkgji
oscypka stowackiego jest mleko owcze, mieszanka mleka owczego i krowiego lub mleko krowie.
Produkcja oscypka stowackiego odbywa si¢ bezposrednio w bacéwkach (tzw. pasterski sposob
produkgji) lub w mleczarniach (produkcja przemystowa).

Charakterystyczng cechg oscypka stowackiego jest jego owalny, elipsoidalny lub zblizony do szyszki
ksztalt oraz ornamenty.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Wlasciwosci:
Kolor: na powierzchni zlotozélty przechodzacy w zlotobrazowy (na skutek wedzenia). W $rodku bialy
przechodzacy w maslanozolty.
Konsystencja: zwarta, do§¢ sztywna, lekko tamliwa, na przecigciu dopuszcza si¢ niewielkie peknigcia i
otwory.
Zapach i smak: fagodne, przyjemnie lecz wyraznie serowe, delikatnie pikantne przechodzace w kwas-
kowate, lekko stone, typowy zapach dymu uzyskany dzigki wedzeniu; niedopuszczalna jest nadmierna
kwas$nos¢, smak fermentacji, toju, mydla, stechlizny, zgnilizny, a takze szczypiacy, ostry, gorzki lub
inny nieodpowiedni posmak.
Sktad:
— zalezy od zastosowanych surowcéw i metody produkcji
— zawarto$¢ suchej masy — min. 48 %;
— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie min. 38 %.
Wymogi mikrobiologiczne:
,Slovensky ostiepok” jest péttwardym, péltlustym serem, ktéry moze (ale nie musi) by¢ parzony lub
wedzony. Zawiera dodatek naturalnych kultur bakterii szczepu Lactococcus, ktorej zawdziecza swoje
charakterystyczne whasnosci. Kultury te zostaly wyizolowane z surowego mleka owczego oraz z sera
owczego w stowackich bacéwkach.

4.3. Obszar geograficzny: Wyznaczony obszar tworzy gorzysta cze$¢ terytorium Republiki Stowackiej. Jego

zachodnig granicg tworza zachodnie zbocza nastgpujacych pasm goérskich: Biele Karpaty (Biate
Karpaty), Povazsky Inovec (Gory Inowickie), Tribe¢ (Trybecz), Vti¢nik (Ptacznik), Stiavnické vrchy
(Gory Szczawnickie), Krupinskd vrchovina (Wyzyna Krupiniska).

Poludniowsa granicg tworza potudniowe stoki pasm gérskich Krupinskd vrchovina (Wyzyna Krupinska),
Cerova vrchovina, Stolické vrchy (Gory Stolickie), Slovensky kras (Stowacki Kras), Volovské vrchy (Gory
Wolowskie), Slanské vrchy (Gory Slanskie).

Wschodnig granicg tworza stoki pasm gorskich Vihorlatskd vrchovina (pasmo Wyhorlatu), Poprie¢ny
(masyw Poprzecznego), Beskydské predhorie i Bukovské vrchy (Gory Bukowskie), stanowigce granice
panstwowa z Ukraina.

Granicg p6inocng stanowi granica z Polska i stoki pasm gérskich: Laboreckd vrchovina (Pogérze Labo-
reckie) — Ondavskd vrchovina (Pogérze Ondawskie) — Lubovnianska vrchovina (Géry Lubowelskie)
— Pieniny — Spisskd Magura (Magura Spiska) — Tatry — Skorusinské vrchy (Skoruszyfiskie Wierchy)
— Podbeskydskd vrchovina (Pogérze Podbeskidzkie) — Oravské Beskydy (Beskid Orawski) — Kysucké
Beskydy (Beskid Kysucki) — granica pafistwowa z Republika Czeska — stoki pasm gérskich Turzovskd
vrchovina — Javorniky (Jaworniki) — Biele Karpaty (Biale Karpaty) — przejicie graniczne Skalica.

We wniosku stosuje si¢ nazwe panstwa, poniewaz wyznaczony obszar geograficzny obejmuje ponad
80 % terytorium Slowacji. Powierzchnia Republiki Stowackiej wynosi 49 035 km? — jest to jedno z
najmniejszych panstw UE, poréwnywalne pod wzgledem wielkosci z niektérym regionami krajéw Unii.
Oscypek stowacki produkuje sie w ten sam sposéb na calym wyznaczonym obszarze. Na wyzna-
czonym obszarze wypasa si¢ te same rasy owiec (Valaska, Zo§lachtend valaska, Cigdja, Vychodofrizska
ovca) i krow (Slovenské strakaté, Ciernostrakaté, Cervenostrakaté i Pinzgavské), na pastwiskach, ktre
nie r6éznig si¢ pod wzgledem wystepujacej na nich flory (kostrzewa czerwona, kostrzewa lagkowa,
wiechlina lagkowa, konietlica tgkowa) ani warunkéw klimatycznych, co gwarantuje takg sama jakos¢
podstawowego surowca — mleka owczego i krowiego.

Produkcja oscypka stowackiego jest od wiekéw zwigzana z opisanym obszarem.

Jak wynika z dokumentéw i przekazéw przechowywanych przez rodziny tradycyjnie zajmujace sig
produkcja mleczarska, oscypek stowacki byl produkowany juz na poczatku XVIII w.

Podwaliny pod przemystowa produkcje oscypka stowackiego zawierajacego mleko krowie polozyla w
1921 r. rodzina Galbavych z miejscowosci Detva.

Podstawowym surowcem do produkcji oscypka stowackiego, produkowanego do dzisiejszego dnia w
bacéwkach i w gospodarstwach, jest mleko owcze lub mieszanka mleka owczego i krowiego.
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Stosowane dzi§ w mleczarniach metody produkcji przemystowej opracowano w latach 60-tych i 70-
tych ubieglego wieku. Zasady produkcji nie zmienily si¢, a surowcem jest coraz czesciej mleko krowie.

O wysokiej jakosci i specyficznych wilasnosciach oscypka stowackiego $wiadczy rejestracja nazwy
,Slovensky ostiepok” w dniu 22 listopada 1967 r. w migdzynarodowym rejestrze Swiatowej Organi-
zacji Wlasnosci Intelektualnej (OMPI/WIPO) z siedzibg w Genewie na mocy zawartej w Lizbonie
umowy o ochronie oznaczen geograficznych i ich miedzynarodowej rejestracji, a takze umowy
dwustronnej migdzy Czechostowacka Republika Socjalistyczng i Konfederacja Szwajcarskg o ochronie
danych dotyczacych pochodzenia, nazw pochodzenia i innych oznaczen geograficznych z dnia 19
stycznia 1976 r., porozumienia miedzy Rzadem Czechostowackiej Republiki Socjalistycznej i Rzagdem
Republiki Portugalskiej w sprawie ochrony danych dotyczacych pochodzenia, nazw pochodzenia, ozna-
czen geograficznych i innych tego typu oznaczen z dnia 18 maja 1987 r. oraz umowy miedzy Czecho-
stowackg Republikg Socjalistyczng i Republika Austrii o ochronie danych dotyczacych pochodzenia,
nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych i innych oznaczei pochodzenia produktéw rolnych i
przemystowych z dnia 20 stycznia 1981 r.

W tym czasie Stowacja byla czescig Czechostowagji, ktora w dniu 1 stycznia 1993 zostala podzielona
na dwa niezalezne pafistwa, Republike Czeska i Republike Stowacka.

Dlatego tez nazwa ,Slovensky ostiepok” pierwotnie nie odnosila si¢ do nazwy panstwa lecz tylko do
czedci jego terytorium. Nazwa ,Slowacja” stala si¢ nazwa panstwa dopiero w dniu 1 stycznia 1993 r.,
w wyniku wydarzei historycznych. Nazwa produktu jest w powszechnym uzyciu, podlega migdzynaro-
dowej ochronie i jest znana wsrdd konsumentéw, jednak Republika Stowacka wnioskuje o jej dalsza
ochrong, réwniez na poziomie Unii Europejskiej.

Produkcja jest kontynuowana, nie zmienily si¢ warunki przyrodnicze ani obszar geograficzny, ktérego
nazwa stala si¢ nazwg panstwa. Warunki i podstawowe zasady produkciji s3 takze takie same jak wczes-
niej.

Dowéd pochodzenia: Produkcja mleka owczego i krowiego oraz owczego i krowiego sera ziarnistego, z
ktérego produkuje si¢ oscypek stowacki, odbywa si¢ wylacznie na wyznaczonym gérzystym obszarze
Republiki Stowackiej. Drobni producenci pozyskuja mleko od owiec i kréw z wilasnej hodowli.
Mleczarnie dokonuja zakupu mleka owczego i krowiego w sasiadujacych z nimi regionach wyznaczo-
nego obszaru.

Produkcja i zakup mleka owczego i krowiego s3 ewidencjonowane i kontrolowane. Obowigzki w
zakresie dokumentacji okresla system GHP i HACCP. Zgodnie z prawem kazdy producent musi by¢ w
stanie przedtozy¢ dokumenty $wiadczace o pochodzeniu surowca stosowanego do produkeji Zywnosci.

Mozliwos¢ identyfikacji oscypka jest jedna z podstawowych zasad systemu HACCP, ktéry zostal wpro-
wadzony obowigzkowo we wszystkich zakladach produkcyjnych.

Wszystkie fazy produkcji odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Mozliwo$¢ identyfikacji produktu zapewnia si¢ poprzez umieszczanie nazwy producenta na opako-
waniu lub na etykiecie umieszczanej obowigzkowo na produkcie. Pochodzenie produktu z chronio-
nego obszaru geograficznego jest gwarantowane polozeniem geograficznym zakladu, w ktérym
odbywa si¢ produkgja, na precyzyjnie wyznaczonym obszarze geograficznym, na ktérym produkuje sie
oscypek stowacki.

Metoda produkgji: Technologia produkcji oscypka stowackiego rozwijala si¢ dynamicznie od paster-
skiego i domowego, recznego sposobu produkeji w odleglej przesztoici az po wspélczesne metody
produkcji w mleczarniach przemystowych. Zasady produkcji przemystowej opracowano w toku badan
naukowych przeprowadzonych w latach 60-tych i 70-tych ubieglego wieku. Dzigki badaniom jako$¢
produktu wytwarzanego metodami przemystowymi jest poréwnywalna z jego tradycyjna wersja.

Oscypek stowacki produkuje si¢ z mleka owczego pozyskiwanego od owiec rasy Valaska, Zoslachtend
valaska oraz Cigdja. Rasy te hoduje si¢ i wypasa na terenach goérskich — na stokach pasm gorskich,
ktére znajduja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Drobni producenci doja krowy recznie lub przy pomocy dojarek mechanicznych, przetwarzajac mleko
natychmiast po zakonczeniu udoju.
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Produkcja oscypka metodami pasterskimi — w bacéwkach — sklada si¢ z nastepujacych etapow:
— zaprawianie podpuszczka

— formowanie

— solenie

— suszenie, wedzenie.

Przemystowa produkcja oscypka stowackiego Etapy produkgji:
— pasteryzacja

— dodanie kultur bakterii

— zaprawianie podpuszczka

— podgrzewanie, prasowanie, fermentacja

— parzenie, formowanie

— solenie, suszenie, wedzenie.

Ekspedycja towaru i jego pakowanie:

Schtodzone sery s3 pakowane w nieszkodliwe dla zdrowia opakowania spozywcze. Sery sprzedawane
sa w calo$ci, zabrania si¢ krojenia i zmiany opakowania produktu, poniewaz mogloby to spowodowac
zmiang charakterystycznego ksztaltu i ornamentéw. W ten sposéb zabezpiecza si¢ réwniez jako$é
produktu oraz zapobiega jego falszowaniu, a co za tym idzie — oszukiwaniu klienta. Wszystkie fazy
produkgji przebiegaja na wyznaczonym obszarze geograficznym.

4.6. Zwigzek: Wlasciwosci oscypka stowackiego sg SciSle zwigzane z jakoscig mleka, specyficznymi wiasci-
wosciami kultur bakterii oraz z naturalng mikroflorg, wystepujaca w warunkach glebowo-klimatycz-
nych wyznaczonego obszaru, na ktérym hodowane i wypasane sa owce.

Pastwiska dostarczaja najbardziej naturalnej i najzdrowszej paszy. Najwyzsza jako$¢ maja suche
pastwiska polozone wysoko w gérach. Wypas owiec trwa od kwietnia do konca pazdziernika. Na
wyznaczonym obszarze na pastwiskach rosng przede wszystkim rézne rodzaje traw, np. kostrzewa
czerwona, kostrzewa lgkowa, wiechlina tgkowa, konietlica fgkowa. W zimie owce sg karmione sianem
z wymienionych gatunkéw traw.

Dwie oryginalne kultury bakterii stosowane do produkcji oscypka stowackiego wyizolowuje si¢ z
mleka i sera owczego pochodzacego ze stowackich bacéwek. Sg one udostgpniane producentom przez
Instytut Mleczarstwa w Zylinie (Vyskumny tGstav mliekarensky, Zilina), kt6ry jest autorem i wiasci-
cielem tych oryginalnych kultur.

Krowy sa wypasane i karmione réwniez przede wszystkim sianem i zbozem z wyznaczonego obszaru
geograficznego.

O rejestracje oznaczenia geograficznego ,Slovensky ostiepok” wnioskuje si¢ ze wzgledu na renome
i wyjatkowo$¢ produktu, jego jako$¢, wlasnosci, szczegdlny ksztalt, a takze umiejetnosci producentéw
i tradycje. Swoj szczeg6lny charakter zawdziecza oscypek stowacki wysokiej jakoSci mleka pozyskiwa-
nego od owiec rasy Valaska, Zoslachtend valaska, Cigdja i kréw rasy Slovenské strakaté, Ciernostrakaté,
Cervenostrakaté i Pinzgavské, wypasanych na stokach wymienionych wyzej pasm gérskich znajduja-
cych si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym. Jako$¢ produktu jest gwarantowana dzigki umiejet-
no$ciom i do$wiadczeniu producentéw, o czym $wiadczy uznanie produktu i wpisanie go w 1967 r.
do miedzynarodowego rejestru Swiatowej Organizacji Wiasnosci Intelektualnej (OMPI/WIPO) z
siedzibg w Genewie oraz umowa dwustronna miedzy Czechostowacka Republika Sogjalistyczng i
Konfederacja Szwajcarska o ochronie danych dotyczacych pochodzenia, nazw pochodzenia i innych
oznaczen geograficznych z dnia 19 stycznia 1976 r.
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Oscypek stowacki charakteryzuje sie specyficznym, jajowatym, przypominajacym szyszke lub elipsoi-
dalnym ksztaltem i ornamentyka, ktdéra opiera si¢ na miejscowej tradycji i rézni si¢ w zaleznosci od
miejsca produkeji sera. Powierzchnia oscypka stowackiego jest twarda, gladka i blyszczaca. Dzigki
wedzeniu dymem ser zyskuje charakterystyczny kolor, zapach i smak. Ta specyficzna metoda produkgji
powstala i jest stosowana na calym wyznaczonym obszarze.

Na eksport oscypka stowackiego duzy wplyw ma turystyka, ktéra przyczynia si¢ do jego zintensyfiko-
wania. Sery i inne produkty serowarskie sg jednym z elementéw stanowigcych o specyficznym charak-
terze Stowacji. Wymagajacy turysci zagraniczni takze nie s3 juz zainteresowani klasyczna ofertg biur
podrézy, preferuja to, co niezwykle, specyficzne.

Produkty owczarskie zwigkszaja atrakcyjno$¢ Slowacji i sg z nig kojarzone przez turystow, ktorzy w
czasie swoich — nierzadko kilkakrotnych — pobytéw odwiedzaja koliby i bacéwki, by sprébowaé
oscypka stowackiego i innych produktéw z mleka owczego.

W stowackich miastach co roku organizowane s3 jarmarki (doroczne kiermasze), na ktérych nie moze
zabrakna¢ zadnego z tych produktéw.

Organ kontrolny: Regularna kontrolg jakosci i przestrzegania specyfikacji oscypka stowackiego prowadzi
firma BEL[NOVAMANN International s. r. o., organ certyfikacyjny CERTEX, akredytowany zgodnie
z normg EN 45 011, autoryzowany przez Ministerstwo Rolnictwa Republiki Stowackiej..

Nazwa: BEL/NOVAMANN International s.r.o., Certifika¢ny organ CERTEX
Adres:  Tovérenskd 14, SK-815 71 Bratislava

Telefon: (421-2) 502 132 68

Faks:  (421-2) 502 132 44

E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk, sekretariat@ba.bel.sk

Etykietowanie: Producenci produkujacy oscypek stowacki na wyznaczonym obszarze geograficznym i
zgodnie z niniejsza specyfikacjg moga umieszczaé nazwe ,Slovensky ostiepok” na produkcie oraz
stosowaé ja do celéw reklamy i marketingu. Na etykietach umieszczanych na produkcie musi znaj-
dowa¢ si¢ wyrazny napis ,Slovensky ostiepok”. Umieszcza si¢ na nich réwniez informacje dotyczace
metody produkgji (ser robiony recznie lub produkcja przemystowa), a takze proporcje mleka owczego
i krowiego.




