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

spozywczych
(2009/C 315/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy od
daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,QUESO DE FLOR DE GUIA”|,QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA”/,,QUESO DE GUIA”
NR WE: ES-PD0-005-0605-21.05.2007
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Queso de Flor de Guia”[,Queso de Media Flor de Guia”/,Queso de Gufa”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z klasyfikacjg zamieszczong w zatgezniku II):

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w punkcie 1:
Opis ogdlny

Sery wymienionych rodzajow maja wyrazny charakter sezonowy, a ich wytwarzanie jest silnie zwia-
zane z tradycyjnym systemem produkgji (pozyskiwanie mleka od stycznia do lipca, kiedy w obszarze
objetym chroniong nazwa pochodzenia istnieja dostgpne pasze, za$ mleko przetwarzane jest
w serowarniach, oraz okres braku mleka od sierpnia do grudnia, kiedy stada przepedzane sg
w strong¢ najwyzej polozonych partii wyspy w poszukiwaniu miejsc na wypas). To podstawowa
wlasciwos¢, ktéra wyznacza okres produkeji zgodnie z istniejaca tradycja.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Queso de flor de Guia”/,Queso de media flor de Guia”[,Queso de Guia”
obejmuje nastgpujace gatunki seréw:

Queso de Flor de Guia: tusty lub péttlusty. Ser taki jest wytwarzany przede wszystkim z mleka owiec
rasy kanaryjskiej, przy czym dopuszczalne jest mieszanie mleka owczego z mlekiem innych gatunkéw,
pod warunkiem ze zostang zachowane nastepujace proporcje:

— sawartodd w . s e zaw o N 6
zawarto$¢ procentowa mleka owiec rasy kanaryjskiej bedzie zawsze wynosi¢ co najmniej 60 %

okolo 40 %,

— maksymalng zawarto$¢ procentowa mleka koéz z ktérejkolwick z ras kanaryjskich ustala si¢ na
okoto 10 %.

Gléwna wihasciwos¢ sera wynika z faktu, ze koagulacji mleka dokonuje si¢ wylacznie przy zastoso-
waniu podpuszczki pochodzenia rodlinnego z suchych koszyczkéw kwiatowych karczocha hiszpaf-
skiego Cynara cardunculus odmiana Ferocissima oraz karczocha zwyczajnego Cynara scolymus.

Queso de Media Flor de Guia: tlusty lub pélttusty. Ser taki jest wytwarzany przede wszystkim z mleka
owiec rasy kanaryjskiej, przy czym dopuszczalne jest mieszanie mleka owczego z mlekiem innych
gatunkéw, pod warunkiem ze zostana zachowane nastgpujace proporcje:
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— zawarto$¢ procentowa mleka owiec rasy kanaryjskiej bedzie zawsze wynosi¢ co najmniej 60 %,

okoto 40 %,

— maksymalng zawarto$¢ procentowa mleka koz z ktérejkolwiek z ras kanaryjskich ustala si¢ na
okoto 10 %.

Ser ten charakteryzuje si¢ tym, ze koagulacji mleka dokonuje si¢ przy zastosowaniu podpuszczki
pochodzenia roslinnego z suchych koszyczkéw kwiatowych karczocha hiszpanskiego Cynara cardun-
culus odmiana Ferocissima oraz karczocha zwyczajnego Cynara scolymus zawsze W proporcji powyzej
50 %.

Queso de Guia: tlusty lub péltlusty. Ser taki jest wytwarzany przede wszystkim z mleka owiec rasy
kanaryjskiej, przy czym dopuszczalne jest mieszanie mleka owczego z mlekiem innych gatunkéw, pod
warunkiem ze zostang zachowane nastgpujace proporcje:

— zawarto$¢ procentowa mleka owiec rasy kanaryjskiej bedzie zawsze wynosi¢ co najmniej 60 %,

okoto 40 %,

— maksymalng zawarto$¢ procentowsg mleka koz z ktérejkolwiek z ras kanaryjskich ustala si¢ na
okolo 10 %.

Dla tego rodzaju sera koagulacji mleka dokonuje si¢ przy zastosowaniu podpuszczki pochodzenia
zwierzecego iflub roslinnego (karczoch hiszpanski Cynara cardunculus odmiany Ferocissima, karczoch

zwyczajny Cynara scolymus) iflub innych dopuszczalnych podpuszczek.

Ze wzgledu na stopien dojrzalodci sery objete chroniong nazwa pochodzenia klasyfikuje sie
W nastepujacy sposob:

— ,poldojrzaly” (semicurado), jesli proces dojrzewania wynosi od 15 do 60 dni,
— ,dojrzaly” (curado), jesli proces dojrzewania przekracza 60 dni.

Wltasciwosci fizyczne i organoleptyczne

Omawiane sery wykazuja nastepujace wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

Queso de Flor de Guia:

Ksztalt: walcowaty.

Wysokos¢: od 4 do 6 cm.

Srednica: migdzy 15 a 30 cm.

Masa: od 0,5 kg do 5 kg.

Skorka: w przypadku seré6w o krotkim okresie dojrzewania zewnetrzna skérka jest dosé

cienka, elastyczna i migkka, o matowym kolorze kosci stoniowej i przypomina
skorke na ciescie. W przypadku seréw dluzej dojrzewajacych skorka jest twardsza,
wyraznie wyodrebniona i ma barwe ciemnobrgzowg. W obu przypadkach na
skorce znajduja si¢ nadruki serowarni po spodniej stronie sera oraz wyrazne
odciski ptétna, za$ jej krawedzie sa gladkie.

Miazsz: w przypadku seréw poéldojrzalych jest to masa o barwie kremowej i bardzo
miegkkiej konsystencji, gestniejacej przy skorce, jego tekstura jest kremowa,
smak kwasno-gorzki, bardzo aromatyczny, podczas gdy w przypadku seréow
twardych ma on barwe zéltobrazows, konsystencje twardg, a po przelamaniu
wydziela si¢ bardzo przyjemny zapach, za$ smak jest gorzkawy i pikantny.

Zapach: Sredniointensywny, z rodziny zapachéw mlecznych, roslinny (karczoch i suszone
owoce).
Aromaty: Intensywno$¢ Sredniowysoka, wlasciwosci takie same jak w przypadku zapachu.

Smaki podstawowe: smak gorzki, stony i kwasny.
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Odczucia smakowe:
Posmak:
Trwalo$¢ aromatu:

Tekstura:

lekkie pieczenie i obkurczanie si¢ kubkéw smakowych.
$rednia dtugo$¢ utrzymywania sie.
$rednia

sery geste, zwarte i pulchne.

Queso de Media Flor de Gufa:

Ksztalt:
Wysokosé:
Srednica:
Masa:

Skorka:

Migzsz:

Zapach:

Aromaty:

Smaki podstawowe:
Odczucia smakowe:
Posmak:

Trwato$¢ aromatu:
Tekstura:

Queso de Guia
Ksztatt:

Wysokos¢:
Srednica:

Masa:

Skorka:

Migzsz:

walcowaty.

od 4 do 8 cm.
miedzy 15 a 30 cm.
od 0,5 kg do 5kg.

kolor i grubo$¢ zalezy od czasu dojrzewania. W przypadku seréw o krétkim
okresie dojrzewania skorka jest cienka i barwy kosSci stoniowej, podczas gdy
sery dluzej dojrzewajace posiadaja grubsza skorke o zabarwieniu brazowym.
Skérka ma krawedzie gladkie i posiada nadruki serowarni na spodzie.

masa o barwie od kosci stoniowej do z6ltej, w zaleznosci od stopnia dojrzatosci,
zwarta przy krojeniu, konsystencja od kremowej do bardzo twardej, stosownie do
stopnia dojrzalosci, smak kwasnawy i lekko pikantny.

$redniointensywny, z rodziny zapachéw mlecznych, roslinny (karczoch i suszone
owoce), zwierzecy (podpuszczka), a czasami kwiatowy i charakterystyczny dla

produktéw prazonych.

intensywnos$¢ Sredniowysoka, whasciwosci takie same jak w przypadku zapachu,
obecnos¢ aromatéw charakterystycznych dla fermentacji.

smak gorzko-stony, lekko kwasny.

lekkie palenie, pieczenie i obkurczanie si¢ kubkéw smakowych.
$rednio-niska dlugo$¢ utrzymywania sie.

$rednio-niska.

sery geste, zwarte, czasem gumowate lub kremowe.

walcowaty.

od 4 do 8 cm.
miedzy 15 a 30 cm.
od 0,5 kg do 5 kg.

zrdznicowana zaréwno pod wzgledem grubosdci, jak i barwy, w zaleznosci od
czasu dojrzewania; w przypadku seréw poéttwardych skorka zewnetrzna dosé
cienka i koloru kosci sloniowej, za§ w przypadku seréw twardszych skorka
grubsza koloru ciemnobrazowego, za$§ pomiedzy nimi rozcigga si¢ cala gama
réznych odcieni zotci. Na spodzie znajduja nadruki serowarni oraz czasami
moze si¢ pojawiaé symetryczny motyw kwiatowy.

kolor masy serowej od kosci stoniowej do z6lci, konsystencja waha si¢ od bardzo
migkkiej do twardej, chociaz ogdlnie rzecz biorgc s3 to sery zwarte przy krojeniu
i geste. Dominuja smaki stone i kwasne, czasami z tonami goryczy i pikantnymi
odcieniami.



23.12.2009

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 31521

3.3.

Zapach: $redniointensywny, z dominujacg nuta mleczng, ktérej towarzysza tony
zapachéw zwierzecych.

Aromaty: Sredniointensywne, wlasciwosci takie same jak w przypadku zapachu,
przede wszystkim jesli chodzi o nuty mleczne.

Smaki podstawowe: przede wszystkim stony i kwasny, z lekkimi $ladami goryczy.

Odczucia proprioceptywne: Przede wszystkim wrazenie uczucie obkurczania si¢ kubkéw smakowych,
ktoremu towarzyszy lekkie pieczenie, w obu przypadkach o wartosciach
niskich do $rednich.

Posmak: Sredni okres utrzymywania si¢
Trwalo§¢ aromatu: Srednio-niska i niska
Tekstura: sery geste, zwarte, czasem kremowe.

Wtasciwos$ci chemiczne

Wilasciwosci chemiczne s3 zréznicowane, w zaleznosci od stopnia dojrzatoci, przy czym wartosci
minimalne przedstawiajg si¢ w spos6b nastepujacy:

Queso Flor de Guia:

Bialko: 22,50 % (w suchej masie).
Thuszcz: 29,50 % (w suchej masie)
Suchy ekstrakt: 56,50 %.

Queso de Media Flor de Guia:

Bialko: 23,50 % (w suchej masie).
Thuszcz: 27,50 % (w suchej masie).
Suchy ekstrakt: 55,50 %.

Queso de Guia:

Bialko: 24,10 % (w suchej masie).

Thuszcz: 27,50 % (w suchej masie).

Suchy ekstrakt: 57,00 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):
Do wyrobu kazdego sera uzywane sa nastepujgce surowce:

Mleko owiec rasy kanaryjskiej, ktorego zawarto$¢ procentowa bedzie zawsze wynosi¢ co najmniej
60 %.

Maksymalna zawarto$¢ procentowa mleka kréw rasy kanaryjskiej i jej krzyzéwek bedzie wynosi¢ okolo
40 %.

Maksymalna zawarto$¢ procentowa mleka kéz z ktdrejkolwiek z ras kanaryjskich ustala si¢ na okolo
10 %.

Koagulacja mleka zachodzi dzigki zastosowaniu podpuszczki pochodzenia roslinnego z suchych
koszyczkéw kwiatowych karczocha hiszpanskiego Cynara cardunculus odmiana Ferocissima oraz
karczocha zwyczajnego Cynara scolymus, w minimalnych iloSciach wskazanych w poprzednich
punktach.

Minimalne parametry skfadu mleka przedstawiaja sie w sposéb nastepujacy:
Mleko owcze:

Bialka: co najmniej 3,90 % (wagowo).

Thuszcze: co najmniej 6,50 % (wagowo).

Suchy ekstrakt ogélem: co najmniej 15,15 %.
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Mleko krowie:

Biatka: co najmniej 3,20 % (wagowo).
Thuszcze: co najmniej 3,20 % (wagowo).
Suchy ekstrakt ogétem: co najmniej 13,00 %.

Mleko kozie:

Biatka: co najmniej 3,40 % (wagowo).
Thuszcze: co najmniej 4,30 % (wagowo).
Suchy ekstrakt ogdélem: co najmniej 14,00 %.

3.4. Pasze (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego):

W przypadku owiec podstawa zywienia jest wypas, przy czym miejscowa flora obecna na obszarze
charakteryzuje si¢ réznorodnoscia, co w polaczeniu z duzg iloscig gatunkéw endemicznych sprawia,
ze whaSciwosci organoleptyczne sera nabieraja szczegdlnego charakteru. To z kolei w polaczeniu
z praktyka wypedzania owiec na nowe pastwiska stanowi jedng z podstawowych cech niniejszego
produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia.

Pasze, jakimi zZywia si¢ owce, sa bardzo zrdznicowane i bogate w autochtoniczne gatunki flory. Wsréd
pastwisk wyrdzniajg si¢ tak zwane laki wypasowe, zwigzane z intensywnym i wysokowydajnym histo-
rycznym wykorzystaniem w charakterze terenéw pasterskich, na ktérych wystepuja zespoly muraw
z klasy Poetea bulbosae, gdzie dominujg takie rosliny trawiaste, jak wiechlina cebulkowa zwana popu-
larnie szczurzym wlosiem oraz rézne odmiany koniczyny podziemnej, ktére wraz z trawami
z gatunku Poa piatridana pokrywaja duze przestrzenie omawianego obszaru.

Pozywienie owiec stanowig rowniez, cho¢ w mniejszym zakresie, zwarte zespoly zarosli, ktére tworzg
gatunki roslin straczkowych o wysokiej wartosci paszowej, takie jak na przyktad: Chamaecitisus proliferus
znany jako tagasaste oraz szczodrzeniec — te dwa gatunki stanowig autochtoniczne odmiany flory
z Wysp Kanaryjskich.

W przypadku niekorzystnych warunkéw klimatologicznych wypas moze by¢ uzupetiany podawaniem
koncentratu. Dozywianie uzupelniajgce owiec ma miejsce wylacznie w okresie laktacji oraz pod koniec
okresu zasuszenia pokarmu, kiedy dojenie odbywa si¢ raz dziennie, przy czym obejmuje ono jedynie
koncentraty, poniewaz pozywienie z blonnikiem zwierzeta przyjmuja podczas wypasu. Takim pozy-
wieniem uzupelniajgcym jest zazwyczaj wylacznie kukurydza, czasami dodaje si¢ réwniez otregby
zbozowe, owies i buraki.

Gdy owce przestajg juz dawaé mleko (okres braku mleka), zazwyczaj w okresie od sierpnia do grudnia,
w ramach wypedzania przepedzane sa na wicksze tereny w celu wykorzystania dostgpnych pastwisk.
Praktyka wypedzania ma miejsce poza obszarem objetym chroniong nazwa pochodzenia w czasie
kiedy nie wytwarza si¢ sera chronionego tg nazwa. Dlatego tez, aby sery mogly by¢ objete chroniong
nazwg pochodzenia, musza by¢ wytwarzane w okresie od stycznia do lipca, w ktérych to miesiacach
owce wypasane sg na obszarze objetym ochrona.

W przypadku kréw zywienie bedzie realizowane w formie intensywnej, lecz zawsze przy wykorzys-
taniu pasz rodlinnych zebranych przez hodowce. To znaczy:

a) od maja do pazdziernika s to plony zasiewéw dokonanych przez hodowce (kukurydza, sorgo,
zboza i rodliny pastewne). Ponadto krowy zywia si¢ roslinnoscia porastajgca w tym okresie Igki
koszone przez hodowce, czyli mogg to by¢ rodliny trawiaste, galazki kasztanowcéw, szczodrzence
oraz krzewy pastewne itp.;

b) od pazdziernika do kwietnia, w porze deszczowej pojawiajg si¢ nowe gatunki flory, takie jak
misclera, karczochy, stulisz, szczodrzefice, tagasaste, bedace zrodlem pozywienia dla bydla, jak
rowniez wszelkiego rodzaju roéliny trawiaste i zielne porastajace w tym czasie obszary rolne.

Pozywienie to uzupelniane jest koncentratem dodawanym przez caly rok, przy czym zakres tych
dodatkow jest ilosciowo i jakoSciowo wigkszy w okresie zwigkszonej produkcji i mniejszej ilosci
pasz naturalnych. Uzupelnienie takie obejmuje przede wszystkim len, soje, kukurydze, maczke i buraki.
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W przypadku kéz zywienie odpowiada hodowli intensywnej lub pélintensywne;j.
Pokarm z blonnikiem dla tego gatunku uzyskiwany na terenie obszaru objetego ochrong bazuje na:
— roélinach pastewnych uprawianych przez hodowcéw na terenach rolnych i podawanych
w obiektach zamknietych. Uprawiane gatunki o wigkszym lub mniejszym znaczeniu to wyka,
owies, kukurydza, kapusta pastewna, groszek, zyto, sorgo itp.,
— krzewach i trawach pastewnych, ktére hodowcy kosza na obszarach uprawnych w zaleznosci od
pory roku, takich samych jak wykorzystywane przy hodowli owiec,
— naturalnych pastwiskach porastajacych doliny, w ktorych okresowo wypasa si¢ kozy, takich samych
jak w przypadku owiec.
Wylacznie w okresie pozyskiwania mleka i udoju stosowane s3 koncentraty o charakterze uzupelnia-
jacym. Koncentraty te zawieraja przede wszystkim kukurydze, otreby zbozowe, owies i buraki. Koncen-
trat podaje si¢ raz dziennie w $cile okreslonej porze.
3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
Wszystkie etapy produkcji seréw ,Queso de flor de Guia”[,Queso de media flor de Guia”[,Queso de
Guia” majg miejsce na obszarze geograficznym objetym chroniong nazwg pochodzenia, co stanowi
kontynuacj¢ praktyk tradycyjnie kultywowanych na tym terenie.
3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp.:
3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:
W przypadku seréw objetych chroniong nazwa pochodzenia, ktére zostaly wyprodukowane z mleka
surowego pochodzgcego od bydla nalezgcego do hodowcy, mozna to potwierdzi¢ na etykiecie poprzez
umieszczenie stowa artesano (,ser z gospodarstw rolnych”).
4. Krétki opis obszaru geograficznego:
Obszar, na ktérym otrzymuje si¢ mleko nadajgce si¢ do wytwarzania produktéw objetych niniejsza
chroniona nazwa pochodzenia, obejmuje obszar, na ktérym realizowany jest proces wytworczy oraz
ma miejsce dojrzewanie ser6w. Obszar ten stanowig trzy wymienione nizej gminy okregu pétnocno-
wschodniego wyspy Gran Canaria:
Géldar o obszarze 67,6 km?. Granice tej jednostki administracyjnej przypominaja nieregularny tréjkat
z ostrym wierzcholkiem skierowanym do $rodka wyspy, znajdujacym si¢ na wysokosci ponad
1500 m n.p.m.
Moya w srodkowej czgsci pétnocnego obszaru Gran Canaria, o powierzchni 36,3 km?.
Santa Marfa de Gufa o powierzchni 37,72 km?, polozona na wysokoéci 1 500 m n.p.m., ktérej teren
stopniowo opada w strong wybrzeza z wyraznym nachyleniem przekraczajagcym 11,5 %.
5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Ser ,Queso de Flor de Gufa/Queso de Media Flor de Guia/Queso de Guia” wytwarzany jest wylacznie
w trzech gminach okregu objetego chroniong nazwa pochodzenia. Stada owiec z gatunkéw kanaryj-
skich obecne s3 na terenie tych trzech gmin od czasoéw przed rokiem 1526. Historycy przedstawiajacy
tradycje serowarskie tych trzech gmin potwierdzaja obyczaj wspélzycia osadnikéw z tymi stadami oraz
wykorzystywania ich jako Zrédla utrzymania oraz dla potrzeb wymiany handlowej.

Obecnie tradycja hodowlano-serowarska kontynuowana jest w trzech wymienionych gminach
w oparciu o okolo 100 gospodarstw hodowlanych, ktére zajmuja si¢ niemechaniczng produkcja
sera na wlasnym terenie z zastosowaniem tradycyjnych metod wytwarzania.
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5.2.

5.3.

Nazwa ,queso de flor” pochodzi od nazwy dawnej miejscowosci kastylijskiej zlokalizowanej na terenie
obecnie znanym jako ,Altos de Guia®, gdzie znajdowaly si¢ wazne dla tego rejonu tereny uprawne.
Sekret trwato$ci tradycji hodowlano-serowarskiej wyjasnia dtugotrwala izolacja, w jakiej przez dlugie
wieki zyli mieszkancy regionu ze wzgledu na brak Srodkéw lokomocji i konieczno$¢ uzywania drdg
nadajacych si¢ wylacznie do jazdy konnej, az do poczatkdéw dwudziestego wieku oraz wynikajace
z nieistniejacej komunikacji tworzenie samowystarczalnych enklaw. Ponadto przyczynito si¢ do tego
utrzymywanie w tajemnicy sposobu wyrabiania seréw ,queso de flor”, ,queso de media flor” czy ,queso
de cuajo” przez ich producentéw, ktérzy recepture traktowali jako najcenniejsze dobro, przekazujgc jg
wylacznie w spadku swoim dzieciom.

Nieprzyjazne uksztaltowanie terenu i brak drdg laczacych osrodki rzemieslniczej produkeji z innymi
miejscowosciami oprécz Guia przyczynily si¢ pod koniec XIX wieku do zorganizowania w tym miescie
targu rolnego, na ktdry przybywali rolnicy i serowarzy z okolic, przede wszystkim za$ z Altos de Guia,
Moya i Géldar.

Specyfika produktu:

Pierwsza specyficzna whasciwo$¢ produktu to proporcja pomiedzy mlekiem réznych gatunkéw zwie-
rzat hodowlanych lokalnych ras:

— co najmniej 60 % mleka owiec rasy kanaryjskiej,

— maksymalnie do 40 % mleka krow najlepiej rasy kanaryjskiej, cho¢ dopuszcza si¢ mleko pocho-
dzace od kréw stanowiacych krzyzowki tej rasy,

— maksymalnie do 10 % mleka koz rasy autochtoniczne;.

Druga wlasciwoscia wplywajaca na specyfike produktu jest wypas owiec, ktérych mleko stanowi
najwickszy procentowy udzial w surowcach uzywanych do wyrobu sera. Wypas oznacza konieczno$é
odzywiania si¢ przez owce rolinami z gatunkéw tworzacych autochtoniczng flore kanaryjska, co
nadaje mleku, z ktérego wytwarzany jest ser, szczegdlne, wyrdzniajace si¢ i niepowtarzalne wlasciwosci
organoleptyczne.

Ponadto, chociaz nie prowadzi si¢ wypasu kéz i kréow, oczywistym jest, ze hodowcy pozyskuja
z obszaru, w ktérym ma miejsce omawiana produkcja, pasze stanowigce podstawe Zywienia tych
gatunkéw. Z tego wzgledu produkowane przez nie mleko posiada wlasciwosci organoleptyczne specy-
ficzne dla takiego sposobu karmienia zwierzat.

Trzecig whasciwoscia decydujaca o specyfice produktu jest wykorzystanie do wytwarzania sera ,queso
de flor” oraz sera ,queso de media flor” podpuszczek pochodzenia roslinnego z takich gatunkow jak
karczoch hiszpanski Cynara cardunculus odmiana Ferocisima oraz karczoch zwyczajny Cynara scolymus,
ktére rosng dziko na obszarze, na ktérym odbywa si¢ produkcja.

Wymienione parametry nadaja wspomnianym serom wyjatkowe i niepowtarzalne wlasciwosci organo-
leptyczne, jak roéwniez specyficzng konsystencje, smak i aromat.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Kwiat karczocha oraz podpuszczka nadaja szczegblny charakter serom z omawianego obszaru,
poniewaz wykorzystywane sa wylacznie w tej czeSci wyspy, co przyczynia si¢ do powstania produktu
znanego jako Queso de Flor de Guia (pol. ,Ser kwiatowy z Guia”). Ten rodzaj podpuszczki otrzymuje
si¢ z czeci rodliny, ktorg popularnie okresla si¢ jako kwiat karczocha, czyli po prostu z koszyczka
kwiatowego jednej z odmian karczocha rosnacej w omawianym okregu. To przesadza o zwigzku
przyczynowym zachodzgcym pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub innymi
wiasciwosciami produktu.

Obszar geograficzny, na ktérym ma miejsce produkcja, cho¢ wzglednie niewielki, charakteryzuje si¢
duzym zréznicowaniem mikroklimatéw ze wzgledu na rzezbe terenu. Granice tego obszaru tworzg
bardzo nieregularny tréjkat zwrdcony ostrym wierzcholtkiem do wewnatrz wyspy i siegajacym wyso-
kosci ponad 1 500 m nad poziom morza, co jest kolejnym istotnym czynnikiem klimatycznym.
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Warunki klimatyczne panujace w gminie Santa Marfa de Guia wynikaja z jej poinocnego polozenia na
trzech poziomach wysokosci. Wplyw na klimat w gminie Moya ma jej polozenie od strony
nawietrznej, w zwigzku z czym panuje tam wicksza wilgotno$¢ i wyzszy poziom opadéw na obsza-
rach plaskowyzéw i na szczytach. Natomiast klimat w gminie Gdldar poloZonej ponizej poziomu
400 m jest bardziej suchy. Ta réznorodno$¢ mikroklimatéw nadaje serom specjalne wilasciwosci.

Na terenie wspomnianych gmin rosna dziko tysiagce gatunkow roélin, z ktérych okoto setka to gatunki
endemiczne, bedace efektem wplywu mikroklimatéw i zréznicowania wysokos$ciowego. Wirdd dziko
rosnacych gatunkéw wiele stanowi autochtoniczne pasze, na przyklad szczodrzeniec, misclera,
karczochy, stulisz, tagasaste itp., bedace podstawy zywienia zwierzat hodowlanych w miesigcach od
stycznia do lipca, kiedy przebywaja one na omawianym obszarze geograficznym, oraz w okresie od
sierpnia do grudnia, kiedy przemieszczaja si¢ w ramach tradycyjnego wypasu, co nadaje serowi obje-
temu chroniong nazwg pochodzenia, wlasciwosci organoleptyczne i smakowo-zapachowe odrézniajgce
go od innych i $ciSle zwiazane z otoczeniem, w jakim ser jest pozyskiwany.

Na koniec warto zaznaczy¢, ze wlasciwosci wyrdzniajace sery objete chroniong nazwa pochodzenia sa
szczeg6lnie blisko zwigzane z obszarem geograficznym, na ktorym sg produkowane, za$ na zwiazek
ten skladaja si¢ wyjatkowe czynniki, takie jak:

a) miejscowe rasy zwierzat hodowlanych od ktérych pochodzi mleko uzywane do wytwarzania seréw:
krowy rasy kanaryjskiej, owce rasy kanaryjskiej oraz kozy ktérejkolwiek z ras kanaryjskich (Majorera,
Palmera lub Tinerfefia), bedace rasami czystymi i lokalnymi z Wysp Kanaryjskich, uznanymi
w stosownej legislacji;

b) bogata i zréznicowana roélinno$¢ z wysokiej jakosci gatunkami endemicznymi i pastewnymi;

¢) istotna hodowlana tradycja wypasu siggajaca XV wicku kontynuowana przez pdzniejszych osad-
nikéw, dla ktérych ten rodzaj dzialalnosci byl jednym z gléwnych Zrédel utrzymania, co przyczy-
nito si¢ do tego, ze wykonywana w ramach tej dzialalnosci produkcja seréw stala si¢ tradycyjnym
rzemiostem, ktére przetrwalo az do dzis;

d) konkretna lokalizacja geograficzna we wspomnianym okregu w polgczeniu z topografia sprzyjajaca
powstawaniu réznorodnych mikroklimatéw, co pozwala na wypas trzody przez caly rok;

e) krajobraz charakteryzujacy si¢ rozleglymi pastwiskami oraz siedliskami wiejskimi $cisle zwigzanymi
z dzialalnoscig pasterska;

f) system eksploatacji wskazujacy na fakt, ze uzyskiwanie omawianego produktu jest $cisle powigzane
z terytorium, klimatem oraz integracja producentéw ze Srodowiskiem. Nawet jesli hodowla bydla
lub trzody ma miejsce w pomieszczeniach gospodarskich, w ich zywieniu wykorzystuje si¢ pasze,
ktére hodowca produkuje i zbiera na terenie obszaru objetego chroniong nazwa pochodzenia.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu:
http:/[www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/065/008.html
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