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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2016/C 388/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SPECYFIKACJI PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nr UE: TSG-SK-02135 - 14.4.2016
Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turcii”
Adres: Polnohospodarske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vrtitky

SLOVENSKO/SLOWACJA

Telefon: +421 4343085213
Adres poczty elektronicznej: tas_sro@stonline.sk

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zlozyla ta sama grupa, ktéra zlozyla wniosek o rejestracje produktu ,Ovei

hrudkovy syr — salasnicky”.

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Stowacka

Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— O Opis produktu

— [ Metoda produkgji

— Inne [okresli¢ jakie]

Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zarejestrowanej bez zastrze-
gania nazwy na rejestracj¢ tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany

1. Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zarejestrowanej bez
zastrzegania nazwy na rejestracj¢ tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

Whiosek w sprawie zmiany skladany jest, aby utrzymacl rejestracje nazwy produktu, poniewaz mozliwo$¢ rejestra-
¢ji nazw produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych jako gwarantowane tradycyjne specjalnosci bez zastrzezenia
nazwy zostala zlikwidowana i zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nazwy zarejestrowane

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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zgodnie z wymogami ustanowionymi w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 (), w tym nazwy
zarejestrowane na podstawie wnioskéw, o ktorych mowa w art. 58 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 (gwarantowane tradycyjne specjalnosci bez zastrzezenia nazwy), moga by¢ w dalszym ciagu stoso-
wane na warunkach przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 509/2006 tylko do dnia 4 stycznia 2023 r.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nr UE: TSG-SK-02135 - 14.4.2016
Republika Slowacka

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Ov&l hrudkovy syr — salasnicky”
2. Typ produktu [zgodnie z zalacznikiem XI]

1.3.  Sery

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkt wytwarzany jest od wiekéw w tradycyjny (i nieprzemyslowy) sposéb, w bacéwkach; wytwarzany jest recz-
nie, z zastosowaniem tradycyjnej technologii obejmujacej reczne przetwarzanie skrzepu serowego, w dokladnie
okre$lonym czasie wiosna i latem.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
— [X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Specyficzny charakter produktu wynika z wlasciwosci surowca, czyli surowego mleka owczego i jego tradycyjnego
przetwarzania w bacowce (salas). OkreSlenie salasnicky (,z bacéwki”) wyraza specyfike wyrobu: pochodzi ono od
nazwy miejsca przetwarzania sera, czyli bacowki, a wigc wyraza zwigzek produktu z miejscem produkeji.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

Jest to ser produkowany w bacéwce ze Swiezego mleka owczego. Swoj charakterystyczny smak zawdzigcza on
tradycyjnej technologii stosowanej w trakcie jego fermentacji oraz recznemu formowaniu w ksztalt niewielkiej

grudy.

Wlasciwosci fizyczne

— kragly ksztalt w formie grudy,
— wielkos¢: masa do 5 kg.

Wtasciwos$ci chemiczne

— zawarto$¢ suchej masy: minimum 40 % wagowo,
— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 50 % wagowo.

Kryteria mikrobiologiczne

Zawiera szereg mikroorganizmdw, w szczegdlnosci:

mikroorganizmy kwasotwércze — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus planta-
rum — a takze plesnie i drozdze — Torulopsis candida, Geotrichum candidum i Geotrichum casei.

(") Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 1.
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4.2.

Wtasciwosci organoleptyczne

— wyglad zewngtrzny: powierzchnia sucha, jednolita, czysta, z bardzo drobnymi dziurkami i pojedynczymi
malymi peknieciami; w przekroju widaé cienka skorke,

— barwa: na powierzchni biala do Zéltawej, w przekroju biata o lekko zéttawych odcieniach,

— smak i zapach: smak przyjemny, lekko kwaskowaty, wyrazny, typowy dla produktéw z mleka owczego,
— konsystencja: zwarta i elastyczna,

— kwasowosé: pH 5,2-4,9.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Pozyskiwanie mleka owczego

— Mleko do produkcji sera uzyskuje si¢ od catkowicie zdrowych owiec (z ras hodowanych na obszarach gérskich
lub podgérskich) poprzez reczne dojenie w stragach, potozonych na lonie natury.

Mleko jest dojone do nierdzewnego naczynia z urzadzeniem filtrujgcym ze stali nierdzewnej (tradycyjnie mleko
dojono do drewnianego naczynia — gielety). Po napelnieniu gielety jej zawarto$¢ jest przelewana do banki na
mleko przez sito z bawelnianym filtrem (mozliwe jest takze pozyskiwanie mleka przez uddj mechaniczny przy
pomocy dojarek przeno$nych lub stacjonarnych).

— Pozyskane mleko przenoszone jest w banikach do pomieszczen produkceyjnych — bacowek.

Przetwarzanie mleka na ser — produkcja owczego sera w grudach z bacéwki

— Swiezo udojone mleko przetwarzane jest bezposrednio po udoju, po przeniesieniu do pomieszcze produkcyj-
nych bacowki, gdzie jest przelewane z banki na mleko do naczynia przeznaczonego do produkeji sera zwanego
,putera”; jest przy tym ponownie filtrowane przez filtr bawelniany. Do produkeji sera uzywa si¢ drewnianego
naczynia (puciery) lub naczynia ze stali nierdzewnej z podwéjnym dnem.

— Mleko podgrzewane jest do temperatury 30-32°C przez dodanie cieplej wody pitnej (o temperaturze 50 °C)
bezposrednio do mleka, przez odgrzanie mleka gorgca wodg przy pomocy naczynia z podwojnym dnem lub
puciery, albo tez za pomoca przegotowanej kwasnej Zgtycy.

— Po podwyzszeniu temperatury do 30-32 °C, ciagle mieszajac, do mleka dodaje si¢ krople podpuszczki mikro-
biologicznej (na bazie grzybéw Rhizomucor miehei i ustabilizowanej solg) w proporcji 40 ml podpuszczki na
100 | mleka (ilo§¢ podpuszczki okresla producent podpuszczki na podstawie jej mocy enzymatycznej). [losé
uzytej podpuszczki zalezy takze od okresu dojenia (tj. jakoSci mleka, ktéra zmienia si¢ w ciggu okresu udoju).
Po okolo 30-45 minutach od dodania podpuszczki mleko Scina si¢ i powstaje skrzep serowy.

— Powstaly w ten sposéb skrzep serowy jest mieszany i krojony mieszarkg harfows, tak aby uzyskac¢ ziarno wiel-
kosci 0,5-1 cm.

— Do pokrojonego skrzepu serowego dodaje si¢ przegotowang wode pitna schtodzong do 65 °C w celu podgrza-
nia skrzepu do temperatury 32-35 °C, co powoduje lepsze oddzielanie si¢ serwatki od ziarna. Po doktadnym
wymieszaniu skrzep pozostawia si¢ do osadzenia. Podczas calego procesu produkeji sera, temperatura mleka
i serwatki nie moze spas¢ ponizej 29 °C.

— Po okoto 10 minutach osadzony skrzep jest bezposrednio Sciskany recznie i formowany na ksztalt niewielkiej
grudy (hrudka) przy uzyciu plachty serowarskiej.

— Nastepnie te niewielkie grudy wiesza si¢ na haku i pozostawia do odsaczenia na okolo dwie godziny.
— Po odsaczeniu ser jest przenoszony do cieplego magazynu — dojrzewalni — gdzie przeprowadza si¢ proces kwa-
szenia. Ser uformowany w plachcie serowarskiej wiesza si¢ na haku, a p6zniej uklada na poélee, ktérej konstruk-

cja umozliwia odsaczanie serwatki.

— Przy dojrzewaniu temperatura pomieszczenia nie moze spa$¢ ponizej przedzialu 18-22°C. Ser dojrzewa
w takich warunkach przez 2, maksymalnie przez 3 dni. Temperatura w czasie dojrzewania jest kontrolowana.

— Po zakoniczeniu procesu ser jest gotowy do sprzedazy. Ser jest pakowany i opatrzony etykiet3 w momencie
sprzedazy.
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4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Okreslenie sera ,salasnicky” wigze si¢ z tradycyjnym miejscem produkcji: bacéwka. Jego tradycyjny charakter
wynika z tradycyjnego skladu, sposobu produkdji i jego realizacji.

Jak wskazuje P. Huba w opracowaniu pt. ,Zazriva”: ,Niskoprodukcyjna eksploatacja bacéwek w rejonie Zdzriva
byta gtéwnie nastawiona na produkcje mleka owczego; ktére zawsze przetwarzano w warunkach przydomowych,
tzn. tam, gdzie przebywali pasterze, tj. w bacéwkach, a »Ovél hrudkovy syr — salasnicky« stanowil przysmak poda-
wany osobom, ktére odwiedzaly pasterzy”. (Wydawnictwo Osveta, Martin, 1988).

»Ovel hrudkovy syr — saladnicky« produkowany byl tradycyjnie ze $wiezego mleka owczego z dodatkiem natural-
nej podpuszczki (z cielgcego zoladka), ktére przez 10-30 minut $cinano w puterze, w Sredniej temperaturze
(32°C). Zaprawione podpuszczkyg mleko najpierw mieszano, a nastgpnie pozostawiano do osadzenia; skrzep byt
nastepnie zbierany do plachty serowarskiej i Sciskany, aby uzyskaé pozadany ksztalt niewielkiej grudy. Plachte sero-
warska wypelniong skrzepem wieszano za jeden z rogéw i pozostawiano do odcieknigcia serwatki.

Po odcieknigciu grude sera wyjmowano z plachty serowarskiej i po odwrdceniu gorna strong w dét odkladano na
drewniang p6tke (zwang »podisiar«). Tam przez kilka dni suszyla si¢ i dojrzewala. Po dojrzewaniu male grudki sera
przewozono z bacéwki do doméw wiascicieli owiec” (Podoldk Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977).

W XX wieku produkcja ,,Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky” oraz ,,Ov¢i salasnicky Gdeny syr” rozwinela si¢ na wszyst-
kich gérskich obszarach Stowacji, gdzie hodowano owce.

,Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky” i ,Ov¢i salasnicky ddeny syr” naleza do produktéw mleczarskich tradycyjnego
owczarstwa. Ich produkcja byla gléwnym celem hodowli owiec w gérskich regionach Stowagji. Jako specjalnosé
gastronomiczna, ser ten wykorzystywany byl w postaci $wiezej (wilgotny i stodki) lub zakwaszonej lub ewentualnie
po suszeniu i konserwacji w drodze wedzenia (Podoldk Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977). W artykule poswigco-
nym tradycji owczych produktéw mlecznych na Slowacji (,Z historie Ov¢ieho mliekdrstva na Slovensku”)
M. Prokop pisze: ,Kulture pasterska do dzi§ reprezentuje u nas sztuka rzezbiarska naszych pasterzy. Jej wplywy
widzimy na przykladzie bogato rzezbionych chochli, ktorych uzywali bacowie” (Slovenskd spolocnost pre
raciondlnu vyzivu, Bratystawa, 1969). Formy w ksztalcie serduszek lub kaczuszek uzywane byly do produkgji
,Ov¢i salanicky Gdeny syr” — owczego sera wedzonego z bacéwki. Jan Balko, autor publikacji o produkeji bryndzy
na Stowagji (,Bryndziarsky priemysel na Slovensku”, wydawnictwo Osveta, 1968), pisze: ,Kto i kiedy wyproduko-
wal u nas pierwszy owczy ser w grudach z bacéwki? Nie dysponujemy zadnym szczegdtowym dokumentem na
ten temat. Mozna jednak z duzg doza prawdopodobienstwa zaklada¢, ze miato to miejsce naprawde dawno temu,
przed wieloma wiekami, i ze przetwarzanie mleka owczego az do 1914 roku nie réznilo si¢ zbytnio od metod
stosowanych w czasach wedréwki ludéw”. W opracowaniu ,Ov¢ie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom” czytamy:
o[...] jako$¢ bryndzy zalezy gléwnie od jakosci »Ovei hrudkovy syr salasnicky«” (Edicia Poverenictva SNR pre
podohospodarstvo, Bratystawa, 1966). Nazwy i tradycyjny sposob produkeji ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky”
i ,Ovel sala$nicky ddeny syr” uzywane byly réwniez przez bacéw z miejscowosci Priechod, ktérzy pracowali
w latach 60. i 70. na halach gérskich regionu Turiec (przekaz ustny bacéw Lampera i Ivanica z Priechodu). Baca
Jasensky z Dolnej Jasetty mowil, ze: ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” i ,Ov¢i salasnicky tdeny syr” produkowane
byty od niepamietnych czaséw, cho¢ tylko w malych iloSciach. Byly one spozywane bezposrednio w bacowkach
lub sprzedawane — jak ma to miejsce do dzisiaj — osobom, ktére udawaly si¢ na hale. Jest to tradycyjny przysmak
Stowakéw mieszkajacych na terenach gérskich lub podgorskich” (wypowiedz P. Jasenskiego, 1999).
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