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Publikacja wniosku zgodnie z artykulem 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i $§rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi

specjalno$ciami

(2009/C 305/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do wniesienia sprzeciwu wobec wniosku o rejestracje zgodnie z art. 9
rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006. Os$wiadczenia o sprzeciwie muszag wplynaé do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~OVCI SALASNICKY UDENY SYR”

NR WE: SK-TSG-0007-0045-20.10.2006

Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci
Adres:  Polnohospodarske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vritky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 4343085213
Faks +421 434308523
E-mail:  tas_sro@stonline.sk

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Stowacka

Specyfikacja produktu:

Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji:
,Ov¢i salasnicky tdeny syr”

Nalezy okreslic, czy nazwa:

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Specyficzny charakter produktu wynika z wlasciwosci surowca, czyli surowego mleka owczego, jego
tradycyjnego przetwarzania w bacOwce oraz wedzenia. Okreslenie salasnicky (,z bacowki”) wyraza
specyfike wyrobu, pochodzi od nazwy miejsca przetwarzania sera, czyli od bacéwki (salas). Nazwa
wyraza wiec zwigzek produktu z miejscem produkciji.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy artykutu 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:

[ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 Sery

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w punkcie 3.1.:

,Ov¢ salasnicky tdeny syr” jest produkowany ze $wiezego mleka owczego, przetwarzany w bacodwce
i wedzony. Czesto ma takze specyficzny ksztalt (serce, kogut lub inne zwierzeta, pétkula).
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Wihasciwosci fizyczne:

— r6zne ksztalty, najczesciej ksztalt grudy, a w przypadku uzycia formy w czasie produkcji moze
mie¢ ksztalt péltkola, roznych zwierzat lub serca,

— masa: r6zna od 0,1 kg do 1 kg,

Wiasciwosci chemiczne:

— zawarto$¢ suchej masy minimum 40 % wagowo,

— zawarto$¢ tluszczu w masie suchej minimum 50 % wagowo,
— NaCl maks. 25 000 mg/kg.

Kryteria mikrobiologiczne:

Zawiera szereg drobnoustrojow, a zwlaszcza:

drobnoustroje kwasotwércze — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactoba-
cillus plantarum, drozdze i plesnie — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

Wihasciwosci organoleptyczne:

— wyglad zewnetrzny: powierzchnia sucha i twarda, nienaruszona, pokryta skorka, moze mie¢ takze
male plamki od dymu, bez smolistych osadéw,

— kolor w przekroju — zéltawy do zéltego, na powierzchni — brazowawy do lekko kasztanowego,
— zapach i smak: lekki zapach dymu, smak delikatny, lekko kwaskowaty,

— konsystencja: twarda i zwarta przy krojeniu, z niewielkimi dziurkami i pojedynczymi malymi
peknigciami,

Opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w punkcie 3.1.:

Uzyskiwanie mleka owczego:

— mleko do produkgji sera uzyskuje si¢ od zdrowych owiec (wypasanych owiec ras hodowanych na
obszarach gorskich i podgérskich) poprzez dojenie reczne w miejscu udoju (straga) znajdujacym
si¢ w naturalnych warunkach. Mleko jest dojone do naczynia z metalowym nierdzewnym filtrem
(tradycyjnie mleko dojono do drewnianej gielety). Po napelnieniu naczynia (gielety) jego zawartosé
jest przelewana do banki na mleko przez sito z filtrem z waty (mozliwe jest takze pozyskiwanie
mleka przez uddéj mechaniczny — dojarki przenosne, stacjonarne hale udojowe),

— uzyskane mleko przenoszone jest w bankach do pomieszczen produkeyjnych — bacéwki (salas).
Przetwarzanie mleka na ser — produkcja owczego sera wedzonego z bacowki:

— $wiezo udojone mleko jest przetwarzane bezposrednio po dojeniu. Po przeniesieniu do pomiesz-
czenn produkcyjnych bacéwki mleko jest przelewane z banki do naczynia przeznaczonego do
produkgji sera ,putery”, przy czym ponownie filtruje si¢ je przez filtr z watg. Do produkgji sera
uzywa si¢ drewnianego naczynia (putery) lub naczynia nierdzewnego z podwéjnym dnem,

— mleko jest podgrzewane do temperatury 30-32 °C przez dodanie cieplej wody pitnej (temperatura
50 °C) bezposrednio do mleka, w ilosci od 2 do 3 1 wody na 50 | mleka, lub za pomoca cieplej
wody pitnej w naczyniu z podwéjnym dnem (puterze), lub tez za pomocg przegotowanej kwasnej

zetycy,

— po podwyzszeniu temperatury do 30-32 °C do mleka dodaje si¢, caly czas mieszajac, podpusz-
czke w kroplach (na bazie grzyboéw Rhizomucor michei, stabilizowang solg) w proporcji 40 ml
podpuszczki na 100 1 mleka. llos¢ uzytej podpuszczki zalezy takze od okresu dojenia (jakosci
mleka, ktéra zmienia si¢ w réznych okresach dojenia). Po okoto 30-45 minutach od dodania
podpuszczki mleko $cina si¢ i powstaje skrzep serowy (ilos¢ podpuszczki okresla producent),

— powstaly w ten sposéb skrzep serowy jest mieszany i krojony mieszarkg harfowa, tak aby uzyskac
ziarno wielkosci od 0,5 do 1 cm.
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do pokrojonego skrzepu serowego dodaje si¢ przegotowang wode pitna schtodzona do 65 °C
w celu podgrzania skrzepu do temperatury 32-35°C, co gwarantuje lepsze oddzielanie si¢
serwatki od ziarna. Skrzep jest dokladnie mieszany i pozostawiony do osadzenia si¢. Podczas
calego procesu produkeji sera owczego w grudach temperatura mleka i serwatki nie moze spasé
ponizej 29 °C,

tradycyjna technologia formowania sera polega na tym, ze osadzony skrzep po okolo 10 minu-
tach jest bezposrednio $ciskany recznie w samej serwatce i formowany na ksztalt kulki, ktérg
nastepnie wyciaga si¢ przy uzyciu plétna i wiesza na haku. Dzieki temu uzyskuje si¢ ksztalt grudy.
Ewentualnie wyci$niety skrzep jest recznie wkladany do form, w ktérych nadaje si¢ mu inne
ksztalty. Przy recznym sposobie produkgji gruda uzyskuje charakterystyczna elastycznosé,

nadawanie ksztaltu w formach: z przygotowanej grudy poprzez krojenie oddzielane s mniejsze
czeSci (w zalezno$ci od wielkoéci formy). Sg one $ciskane rekami i wkladane do form (formy
w ksztalcie serca, kogucika lub innych zwierzat, pétkuli), w ktorych zostaja lekko Scisnigte, dzigki
czemu wyrdb uzyskuje specyficzne ksztalty. Jezeli stosowane sg formy obustronne (dzielone na
2 czgdci), technologia pracy jest taka sama, to znaczy ser jest Sciskany recznie, a do formy wklada
si¢ takg ilo$¢, aby wypeknié takze jej drugg cze$¢. Nastepnie forma jest zamykana,

grude lub uformowany ser pozostawia si¢ do ocieknigcia na okoto 2 godziny. Grudg¢ odwiesza si¢
na haku, a ser w formach — uklada na podlce, gdzie ocieka,

po ocieknigciu ser jest przenoszony do cieplego magazynu — dojrzewalni — gdzie zachodzi proces
kwaszenia. Ser uformowany w plétnie wiesza si¢ na haku, male formowane sery wyciaga si¢
z form, a tak powstale ksztalty dojrzewaja na drewnianej polce, ktérej konstrukcja umozliwia
odciekanie serwatki,

temperatura w pomieszczeniu podczas kwaszenia sera nie moze spa$¢ ponizej 18-22 °C.
W takich warunkach ser dojrzewa od 2 do 3 dni. Temperatura w czasie dojrzewania jest kontro-
lowana,

nastepnie grudy sera sg krojone na czgdci i umieszczane w chlodnym roztworze solankowym na
czas od 1 do 10 godzin (w zaleznosci od masy). Po zasoleniu ser zmienia konsystencje na
sztywng i twarda. Solanka (o stezeniu 10%-15%) przygotowywana jest przez przegotowanie
wody pitnej z sola. Ser, ktéremu ksztalt nadano w formach, jest solony w podobny sposéb,

po osoleniu ser wyciaga si¢ z serwatki i uktada na drewnianych pétkach, gdzie ulega podsuszeniu,
a nadmiar solanki odcieka,

nastepuje wedzenie — ser jest ukladany na drewnianych lub nierdzewnych rusztach (ewentualnie
wieszany na uchwytach wykonanych z lyka) i wedzony zimnym dymem wytworzonym przez
twarde drewno. Dym nie moze zawiera¢ popiolu ani pylu. Ser jest wedzony przez 12, 16,
a nawet do 24 godzin, az osiggnie kolor jasnobrazowy z lekkim odcieniem barwy jasnokaszta-
nowej,

po uwedzeniu ser uklada si¢ na drewnianych pétkach umieszczonych w chtodnym magazynie —
w temperaturze od 13 °C do 15 °C,

po zapakowaniu jest gotowy do wysylki i sprzedazy.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

1.

Jest to produkt wyrabiany od wielu dziesi¢cioleci, a nawet stuleci, przy czym niegdys ser wedzono
w celu przedluzenia jego trwalosci, na okres zimowy, kiedy to nie byl produkowany,

. Jego specyficzny charakter wynika z jakoSci mleka produkowanego na terenach gérskich

i podgérskich (wypas owiec na pastwiskach w goérach i na terenach podgérskich, karmienie
pasza uzyskang z pastwisk gorskich i podgérskich),

. Wyréb ma charakterystyczny zapach i smak (zapach dymu, smak delikatny, lekko kwaskowaty),

. Produkt jest wyrabiany recznie, z zastosowaniem tradycyjnych technologii (r¢czne przetwarzanie

skrzepu serowego),

. Podczas produkgji stosowane sa czasem rézne formy (takze z drewna), ktére nadajg serowi ksztalt

(serca, koguciki lub inne zwierzeta, péltkule), dzigki czemu produkt moze przybiera¢ okreslone
ksztalty,
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6. Produkt jest wytwarzany w bacéwce, w sposéb nieprzemystowy, z mozliwoscig zastosowania
takze narzedzi drewnianych — drewnianej putery, drewnianych mieszadel, drewnianych form,

7. Wyréb jest wedzony dymem wytwarzanym z twardego drewna w palenisku.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

Okreslenie sera salasnicky wigze si¢ z tradycyjnym miejscem produkeji, ktérym byta bacowka (salas).
Tradycyjny charakter wynika z jego skladu, sposobu produkgji i przetwarzania.

Jak podaje P. Huba w ksiazce pt. ,Zdzrivd”, skromna gospodarka w Zdazrivej oparta byla na produkdiji
mleka owczego, ktére przetwarzano zawsze w domu — w miejscu, gdzie na stale mieszkat baca, czyli
w tzw. bacowce (salas). Tam wiasnie owczy ser w grudach — ser z bacowki — byl przysmakiem gosci
odwiedzajacych bace. (Martin: Osveta, 1988).

Tradycyjny ,owczy ser w grudach — z bacowki” produkowany byl ze $wiezego mleka owczego
poprzez jego Scinanie za pomocg naturalnej podpuszczki (klaga). W $redniej temperaturze (32 °C)
mleko z dodatkiem podpuszczki Scinalo si¢ w puterze w ciggu 10-30 min. Mleko z podpuszczka
najpierw mieszano, a nastgpnie pozostawiano do osadzenia. Skrzep byt pézniej zbierany do pldtna
i ciskany w jednolita grude. Pl6tno wypelnione skrzepem wieszane bylo na klinie, gdzie odciekata
serwatka.

Po odcieknigciu grude sera wyjmowano z ptétna i po odwrdceniu gérng strong w dét odktadano na
drewniang poétke (podisiar). Tam przez kilka dni suszyla si¢ i dojrzewala. Po tym jak grudy sera
dojrzaly, przenoszono je z koliby na bacowce do doméw wlhascicieli owiec (Podoldk Jan: Slovensky
ndrodopis 25, 1977).

W XX wieku produkcja ,owczego sera w grudach — z bacéwki” i ,owczego sera wedzonego
z bacéwki” rozwinela si¢ na catych gérskich obszarach Slowacji, gdzie hodowano owce.

Jednym z mlecznych produktéw tradycyjnego owczarstwa woloskiego byly owcze sery w grudach,
ktérych produkcja byta gléwna przyczyna hodowli owiec w gérskich regionach Stowacji. Jako specjal-
ewentualnie wysuszony, przetworzony (zakonserwowany) przez wedzenie, czyli wedzony. (Podoldk
Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

W artykule zatytulowanym ,Z historii mleczarstwa owczego na Slowacji” Prokop pisze: ,Kulture
woloska do dzi§ reprezentuje u nas sztuka rzezbiarska naszych pasterzy owiec. Wplywy te widzimy
w przepigknie rzezbionych czerpakach, ktérych uzywal baca, oraz w formach na oscypki i inne
podobne wyroby (serduszka, kaczuszki itp.).”, (Citanie o sprdvnej vyZive 1970, Slovenskd spolonost pre
raciondlnu vyZivu, Bratystawa, 1969). Formy serduszek lub kaczuszek odzwierciedlaja ksztalty ,owczego
sera wedzonego z bacowki”.

Dr Jan Balko, autor publikacji ,Przemyst bryndzarski na Slowacji” wydanej przez wydawnictwo
Osveta w 1968 r., wyjasnia: ,Nie dysponujemy szczegétowym dokumentem na temat tego, kto
i kiedy wyprodukowat u nas pierwszy owczy ser w grudach. Mozna jednak z duzg doza prawdopo-
dobienstwa zaklada¢, ze mialo to miejsce naprawde dawno temu, przed wieloma wiekami, przy czym
gospodarka mleka owczego az do 1914 roku nie réznila si¢ zbytnio od gospodarki prowadzonej
w okresie wedrowki ludow”.

We fragmencie zatytulowanym ,Gatunki najbardziej znanych seréw stowackich” stwierdza: ,Najbar-
dziej znane — zaréwno w kraju, jak i za granicg — sa nasze typowe specjalnosci serowarskie produ-
kowane z mleka owczego. Nalezy do nich takze »owczy ser wedzony z bacéwkic”. (1992).

Nazwy i tradycyjny spos6b produkgji ,owczego sera w grudach — z bacéwki” oraz ,owczego sera
wedzonego z bacoéwki” uzywane byly réwniez przez bacéw z miejscowosci Priechod, ktérzy praco-
wali w bacéwkach w okolicach Turca w latach 60. i 70. zeszlego wieku (bacowie Lamper i Ivani¢
z Priechodu).

P. Jasensky, baca z Dolnej Jaseni, wspomina: , »Owczy ser w grudach — z bacéwkic i »owczy ser
wedzony z bacéwki« produkowane byly od zawsze, jednak tylko w niewielkich ilo$ciach. Wykorzy-
stywano je do bezposredniego spozycia w bacdwce lub sprzedawano, tak jak sprzedaje si¢ je teraz,
goSciom odwiedzajacym bacéwke. Jest to tradycyjny przysmak Stowakow mieszkajacych na terenach
gorskich i podgérskich” (wypowiedZ P. Jasenskiego, 1999).



16.12.2009 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 305/31
3.9.  Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru:

Sprawdzenie obejmuje nastepujace elementy:

— wykorzystany surowiec — $wieze surowe mleko od owiec wypasanych i owiec karmionych pasza
z gk na terenach gérskich i podgérskich. Wzrokowa kontrola dokonywana podczas dojenia oraz
na podstawie notatek z udoju,

— produkcja w bacowce i sezonowos¢ produkeji (od kwietnia do wrzesnia),

— podczas procesu technologicznego kontrolowana jest temperatura mleka przed dodaniem
podpuszczki oraz reczne przetwarzanie skrzepu serowego. Po uformowaniu grudy wzrokowo
kontrolowany jest ksztalt sera. Podczas jego fermentacji — kwaszenia — kontrolowana jest tempe-
ratura w magazynie. Kontrola jest prowadzona na podstawie zapisow temperatury w czasie
fermentacji,

— wykorzystywanie twardego drewna do wedzenia (buk, dab itp.). Kontrola przeprowadzana jest na
podstawie notatek o wedzeniu,

— wskazniki fizyczne wyrobu gotowego: ksztalt, masa. Kontrola wzrokowa oraz kontrola poprzez
wazenie,

— wskazniki chemiczne wyrobu gotowego: ilos¢ masy suchej, zawarto$¢ tluszczu w masie suchej,
ilos¢ NaCl. Wartosci chemiczne musza odpowiadaé wartoSciom okreslonym w punkcie
3.5 specyfikacji. Kontrola prowadzona jest na podstawie analiz laboratoryjnych,

— wiasciwosci organoleptyczne wyrobu gotowego: wyglad powierzchni i kolor, wyglad i kolor
w przekroju, zapach i smak, konsystencja. Po zakoficzeniu procesu technologicznego produkeji
sera sprawdza si¢ wlasciwosci organoleptyczne. Kontrola wykonywana jest przez analiz¢ senso-
ryczna wyrobu gotowego,

— wykorzystanie narzedzi produkcyjnych jest uwarunkowane zatwierdzeniem dzialalnosci bacoéwki
(formy i narzedzia drewniane).

Czestotliwos¢ kontroli dokonywanej przez urzad lub organ sprawdzajacy przestrzeganie specyfikacji

produktu wynosi 1 raz w roku.

3.10. Organy lub jednostki kontrolujgce zgodnos¢ ze specyfikacjg produktu:
3.11. Nazwa i adres:
Nazwa: Stdtna veterindrna a potravinové sprdva SR
Adres:  Botanickd 17
842 13 Bratystawa
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427

E-mail:  buchlerova@svssr.sk

Organ publiczny [] Organ prywatny

3.12. Szczegdlne zadania organu lub jednostki:
Wyzej wymieniony organ kontrolny jest w pelnym zakresie odpowiedzialny za kontrole specyfikacji.
4. Zalgczniki:
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