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INNE AKTY

KOMISJA

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 182/11)

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 miesigcy
od daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,OLOMOUCKE TVARUZKY”

Nr WE: CZ/PGI/005/0399/19.10.2004
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wilasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Utad priimyslového vlastnictvi

Adres:  Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6 — Bubenec

Telefon: (420) 220 383 111
Faks: (420) 224 324 718

E-mail:  posta@upv.cz

2. Grupa:

Nazwa: A. W.spol. s r. o.

Adres:  Palackého 4
CZ-789 83 Lostice

Telefon: (420) 583 401 211
Faks:  (420) 583 445 127
E-mail:  awlostice@tvaruzky.cz

Sktad:  producenci/przetwoércy (X) Inni ()

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Niniejszy wniosek stanowi odstepstwo od art. 5 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006,
poniewaz na danym obszarze dziala tylko jeden producent. Wymogi ustanowione w art. 2 rozporzg-
dzenia Komisji (WE) nr 1898/2006 sa spelnione.

3. Rodzaj produktu:

Grupa 1.3: Ser

4. Specyfikacja
(streszczenie wymog6w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa: ,Olomoucké tvartzky”

4.2 Opis: Olomoucké tvarizky to chudy ser dojrzewajacy pod warstwa mazi o charakterystycznym
zapachu znanym pod nazwa ,tvartizkowy”. Ten wyjatkowy aromatyczny i pikantny zapach oraz smak
jest wynikiem glebokiej proteolizy bialek, ktéra zachodzi podczas dojrzewania sera pod wplywem
mikroflory znajdujacej si¢ na jego powierzchni. Smak i zapach sera zalezg od stopnia dojrzewania,
poczawszy od delikatnego smaku po raczej ostry. Powierzchnia sera pokryta jest mazig w barwie od
zlotawej do pomaraiczowej, a sam miazsz ma jednolita mickka badZ pdéimigkka konsystencje z
wyraznie migkszym jadrem. Zawarto$¢ tluszczu nie przekracza 1 %, sucha masa natomiast wynosi
34-38 %. Ser ma zwykle ksztalt cylindryczny, w formie pierScieni lub paluszkéw, najczesciej o masie
20-30 g na sztuke, chyba Ze kawalki s nieregularne. Olomoucké tvartizky jest serem stolowym.

4.3 Obszar geograficzny: Region Hand z Olomunicem jako o§rodkiem historycznym, geograficznym i
gospodarczym.

44 Dowdd pochodzenia: Caly proces produkeyjny sera olomoucké tvarizky od momentu odbioru
surowcow (odttuszczony kwasny skrzep) po jego pakowanie ma zawsze miejsce w okreslonym miejscu
w regionie Hand. Jest to niezbedny wymég ze wzgledu na biotechnologiczne metody produkgji; to, ze
wszystkie kolejne etapy procesu produkcji maja silnie biologiczny charakter praktycznie wyklucza jaki-
kolwiek transport i/lub zabiegi na niezapakowanym serze poza zakladem produkcyjnym.

Dokumentacja produkcyjna zawiera wpisy dotyczace dostawcow kazdej partii surowcow, wpisy doty-
czace poszczeg6lnych etapéw produkgji oraz ewidencje odbiorcéw poszczegdlnych dostaw. Na kazdym
opakowaniu produktu znajduje si¢ nazwa i adres producenta. Pozwala to na $ledzenie calego procesu
produkgji, ktéry podlega nieustannej kontroli autoryzowanych organéw kontrolnych.

4.5 Metoda produkcji: Ser olomoucké tvartzky produkowany jest z odttuszczonego kwasnego skrzepu
o charakterystycznej grudkowanej strukturze, duzych i twardych ziarnach, a takze duzym stopniu
kwasowosci i aktywnosci biologicznej. Produkcja sera olomoucké tvartizky rozpoczyna si¢ z chwilg
zakupu skrzepu. Skrzep jest kruszony i mieszany z dodatkiem soli stotowej, po czym trafia do siloséw.
Dzieki sprasowaniu skrzepu i braku dostepu powietrza dochodzi do jego homogenizacji. Nastgpnie do
masy twarogowej dodawane sg skladniki przyspieszajace dojrzewanie sera (niegrozne kultury mleczne)
i regulatory kwasowosci, a ich mielenie przygotowuje migkkg mase twarogowg do formowania.

Tak przygotowana masa formowana jest do momentu osiagniecia zadanego ksztaltu. Powstaly w ten
sposéb polprodukt umieszczany jest na kratach, ktdre przenoszone sa do dojrzewalni. Dzigki sklad-
nikom przyspieszajagcym dojrzewanie, a takze kontrolowanej temperaturze i wilgotnoéci otoczenia,
powierzchnia pétproduktu dojrzewa. Proces ten koriczy pierwszy etap dojrzewania. Nastepny etap
polegajacy na plukaniu sera stwarza warunki do drugiego etapu dojrzewania, w czasie ktérego
powierzchnia sera pokrywa sie tlenowa proteolityczng mikroflora, ktéra podlega rozwojowi. Aktyw-
no$¢ enzymatyczna mikroflory powoduje powstanie zlotozéltej mazi, a sam ser uzyskuje swé6j dosé
niespotykany, charakterystyczny zapach, kolor i smak. Po kolejnym etapie dojrzewania, ser olomoucké
tvartzky jest pakowany w pojedyncze opakowania, a nastepnie w opakowania zbiorcze.

4.6 Zwiazek: Pierwsze wzmianki o produkgji sera olomoucké tvartizky w regionie geograficznym Hand
pochodza z XV oraz XVI wieku.

Renome sera olomoucké tvartizky potwierdza m.in. nagroda przyznana na I Austriackiej Wystawie
Nabialu, ktéra odbyla sic¢ w Wiedniu w 1872 r. oraz artykuly w licznych publikacjach autorstwa np.
J. Kux, Dr Klenze, Mair-Waldburg, p. Knéz itp.
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4.8

Ser olomoucké tvarizky znany jest réwniez pod nazwg ,syrecky”, ,tvartizky”, ,tvargle”, ,olomoucké”
itp, jest to tradycyjny czeski ser, a zarazem obecnie jeden z najbardziej znanych seréw domowych. Jego
popularno$¢ i uznanie, jakim si¢ cieszy nie podlega watpliwosci, co potwierdza réwniez 18 000 stron
internetowych oraz liczne programy telewizyjne i audycje radiowe. Jak wykazaly wyniki badan opubli-
kowanych w magazynie ,Readers’ Digest” — ,Wybodr lutego 2005”, ser olomoucké tvartizky znajduje
si¢ na czwartym miejscu wérdd seréw dojrzewajacych pod wzgledem spozycia. Ser ten mozna kupi¢ w
prawie kazdym sklepie spozywczym, a w wielu restauracjach jest jednym z dan umieszczonych w
menu. Istnieje mndstwo przepisOw na przygotowanie sera, wydana zostala rowniez specjalna ksigzka
kucharska. Kazdy przewodnik turystyczny oraz dane o regionie Hand zawierajg wzmianke o serze
olomoucké tvartizky, jest o nim réwniez mowa, gdy wymieniane sg specjaly gastronomiczne m.in. na
oficjalnych stronach internetowych Czech. Informacje o serze olomoucké tvartizky znajduja si¢ w wielu
encyklopediach np. w encyklopedii Otto, Universum, Wikipedii oraz VSevéd. Serowi po$wiecono
réwniez muzeum w miescie Lostice styngcym z jego produkdji.

Organ kontrolny:
Nazwa: Krajskd veterindrni sprava pro Olomoucky kraj

Adres:  Tf. Miru 101
CZ-779 00 Olomouc

Telefon: (420) 585 700 730
Faks: (420) 585 700 746
E-mail:  kvsm@svscr.cz

Etykietowanie: —




