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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2010/C 321/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~QUESO CASIN”

NR WE: ES-PD0O-0005-0718-04.09.2008
ChOG () ChNP ( X))

1. Nazwa:

,Queso Casin”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 — Sery
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:
Pelnotlusty, twardy lub poéltwardy dojrzaly ser wytwarzany z pelnego, niepasteryzowanego mleka

krowiego w drodze koagulacji enzymatycznej i wyrabiania powstalej masy.

Mleko stosowane do wytwarzania tych seréw z chronionym oznaczeniem geograficznym pochodzi od
zdrowych kréw ras Asturiana de la Montafia o Casina, Asturiana de los Valles oraz Frisona i ich
krzyzowek.

Ser w postaci dojrzalej posiada nastepujace wlasciwosci:
Wihasciwosci fizyko-chemiczne:

minimalna zawarto$¢ suchej masy: 57 %

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.5.

3.6.

minimalna zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: 45 %

minimalna zawarto$¢ biatka w suchej masie: 35 %

Wilasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

Rodzaj i wyglad: od twardego do péltwardego, dojrzaly do stanu faktury suchej lub pélsuche;.

Posta¢: ksztalt nieregularny, dyskoidalno-cylindryczny, z jednej strony zamieszczone oznaczenia przed-
stawiajgce motywy kwiatowe, figury geometryczne, symbole lub nazwe producenta. Srednica okoto
10-20 cm i wysoko$¢ 47 cm.

Waga: od 250 do 1 000 graméw.

Skorka: delikatna, cienka i prawie nieistniejaca, poniewaz po wielokrotnym wyrobieniu ser dojrzewa
w sposOb jednolity, w takim samym stopniu wewnatrz, jak i na zewngtrz. Zaréwno jego cze$¢
zewnetrzna, jak i wnetrze stanowia zwartg, zwigzang mase — czysta, suchg i lekko natluszczona. Ser
ma barwe ciemno-kremowo-z6tta z odcieniem bialej. Na gornej cze$ci ma naniesiony indywidualny
znak producenta w formie plaskorzezby.

Struktura: zwarta, krucha, od twardej do péttwardej, o zéttawej barwie, bez oczek, aczkolwiek moga
wystepowal drobne rysy. Kruszy si¢ przy krojeniu. Dla podniebienia daje takie samo odczucie jak
masto. Konsystencja sera jest jednorodna i ser odksztalca si¢ plastycznie.

Zapach: wyrazisty i intensywny.

Smak: zalezy od metody wytwarzania, zwlaszcza od liczby proceséw wyrabiania w mieszarce:
w przypadku intensywnego wyrabiania ser jest gorzki, pikantny, o wyrazistym smaku, do ktérego
trzeba si¢ przekona¢, nacechowany przenikliwym prostym zapachem przyprawianego w miare uptywu
czasu masta; w przypadku mniej intensywnego procesu wyrabiania smak sera jest taki sam, jedynie
mniej wyrazisty. W kazdym wypadku smak sera jest intensywny, wyrazny, utrzymujacy si¢, pikantny,
lekko gorzki w tylnej czeSci jamy ustnej i pozostawiajacy silny posmak.

Wiasciwosci mikrobiologiczne:
dostosowane do wymogéw wynikajacych z obowiazujacych przepisow.
Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Mleko krowie, fermenty mlekowe, chlorek wapniowy, chymozyna (podpuszczka) i sol.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pasza dla kréw dajacych mleko stosowane jako surowiec do wytwarzania ,queso Casin” opiera si¢
bezposrednio na naturalnych zasobach danego obszaru, gdzie bydlo przebywa na pastwiskach prak-
tycznie przez caly rok i dodatkowo podaje mu si¢ siano oraz $wiezg pasze z wlasnego gospodarstwa
rolnego producenta, stosujgc cykl naprzemiennie z wypasem na pastwiskach. Stada s3 zasadniczo
tradycyjne, nieliczne i przywigzane do danego obszaru, na ktérego pastwiskach mozna je zobaczy¢
niemalze przez caly rok.

Ich pasza pochodzi zatem z okre$lonego obszaru geograficznego. W wyjatkowych sytuacjach, gdy
pasza z wilasnego gospodarstwa rolnego producenta jest nieosiggalna, racje zywnoSciowe mozna
uzupelnia¢ niewielka iloscia zb6z i roslin straczkowych produkowanych na zewnatrz.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie — aby zapewni¢ jako$¢ produktu, pakuje si¢ go w pomieszczeniach, w ktérych zostal
wytworzony lub dojrzewal przed udostgpnieniem go w celu dystrybucji, poniewaz z uwagi na deli-
katng, cienka i prawie nieistniejaca skorke ser jest bardziej podatny na zanieczyszczenie i zmiang
wygladu zewnetrznego.

Ponadto z tych samych przyczyn ser mozna spozywaé w calosci, w zwigzku z czym musi by¢
wczesniej pakowany.

Dozwolone materialy, z ktérych moze by¢ wykonane opakowanie sera, to papier, karton, drewno lub
tworzywo sztuczne dopuszczone do stosowania w przypadku Srodkéw spozywcezych lub do innych
zastosowan zatwierdzonych przez Rade Regulacyjna.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Etykietowanie zostanie dostosowane do ogdlnych zasad regulujacych kwestie etykietowania, prezentacji
i reklamy S$rodkéw spozywczych. Oprocz indywidualnej etykiety kazdego producenta sery
z chronionym oznaczeniem bedg opatrzone okre$long, numerowang etykieta drugorzedna w celu
zapewnienia mozliwosci identyfikacji produktu.

Na etykiecie seréw z chronionym oznaczeniem powinien by¢ w sposob widoczny umieszczony napis
,Denominaciéon de Origen Protegida »Queso Casin<’ — oraz logo, ktére bedzie ujednolicone, ale
wszystkie podmioty wprowadzajace sery z ChNP do obrotu beda mialy do wyboru cztery opcje
kolorystyczne tego logo, ktdre przedstawiono ponize;j.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Okreslony obszar geograficzny do celéw produkeji mleka oraz wytwarzania, dojrzewania i pakowania
seré6w ,Queso Casin” z ChNP znajduje si¢ na poludniu Asturii, dokladnie w jej czesci $rodko-
wowschodniej. Miasta znajdujace si¢ w tym obszarze geograficznym to Caso, Sobrescobio i Pilofia.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Jest to obszar potozony w Srodkowo-wschodniej czesci gbr Asturii, ktérych krajobraz charakteryzuja
waskie doliny oddzielone skalistymi grzbietami gorskimi. Goérzysty charakter obszaru oznacza, ze
w wigkszo$ci dominuja tam strome zbocza. Srednio wysokie wyniesienia zbiegaja si¢ w $rodkowej
réwninie polozonej ponizej poziomu morza, stanowigcej cze$¢ depresyjnego obszaru poprzedzajacego
strefe przybrzezna, rozciagajaca si¢ od wschodu do zachodu i pelnigcg role koryta rzeki Pilofia. Rzeka
ta oraz Alto Nalén to dwie najwigksze rzeki na danym obszarze.

Oproécz najwyzszych szczytéw gorskich obszar cechuje klimat oceaniczny z umiarkowanymi opadami
deszczu utrzymujacymi si¢ przez caly rok oraz $rednimi wahaniami temperatury.

Taki krajobraz nacechowany dolinami czy dorzeczami charakteryzuja geste i utrzymujace si¢ mgly.
Wszystkie te procesy skutkuja znacznym ograniczeniem $wiatla stonecznego w ciggu calego roku.

Krajobraz roSlinny charakteryzuje si¢ tam wystgpowaniem licznych lak wykorzystywanych celem
pozyskania siana i w charakterze pastwisk, jak réwniez rozleglych laséw i zarosli oraz wystajacych
skal na najbardziej stromych zboczach.

Najbardziej interesujace gatunki porastajace faki to te z rodzin traw i roslin straczkowych.

W takich wlasnie warunkach opracowano technike¢ wytwarzania sera ,Casin”, odpowiadajac na
konieczno$¢ znalezienia bezpiecznych i trwalych metod konserwowania zywnosci na obszarze, na
ktérym przewaga deszczowych i pochmurnych dni skutkuje wysoka wilgotnoécig powietrza utrudnia-
jaca suszenie masy serowej wytwarzanej ze zsiadlego mleka.

,Wyrabianie” pojawilo si¢ jako zwyczajowy i jedyny sposéb zwigzania réznych malych czastek masy
serowej w jednym kawatku. W wyniku wielokrotnego powtarzania tego procesu powstaje bardziej
sucha i zwarta masa, z ktérej mozna otrzymaé produkt o dluzszej trwalosci. Ponadto umozliwilo to
dodanie soli do jednolitej masy oraz réwno rozproszonych mikroorganizméw, ktére pojawialy si¢
w trakcie fermentacji, ulatwiajac tym samym konieczne dojrzewanie, natomiast to wszystko nadawalo
produktowi szczegdlne cechy organoleptyczne.
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Wyrabianie odbywalo si¢ recznie do czasu opracowania do tego celu specjalnego mechanizmu, czyli
mieszarki lub stolu, ktéry najwyrazniej powstal przez dostosowanie narzedzia stosowanego do trady-
cyjnego wypieku chleba, znanego pod nazwag ,bregadora” lub ,bregadera”, i ktéry wykorzystywano
zbiorowo — ,diis d’amasar” — tak, aby zapewni¢ rentowno$¢ trudno dostgpnych materialéw oraz
udoskonali¢ proces wytwarzania, pomimo ze nadal byl pracochtonny.

Praca polegala na przetwarzaniu pélprzetworzonej masy serowej (,gorollus”) i seréw od réznych
wytworcow, ktore musialy sie od siebie rozni¢. Rozwigzaniem bylo umieszczenie na kazdym kawatku
charakterystycznego oznakowania, ktére umozliwialo szybka i latwa identyfikacje whasciciela. Do
znakowania polprzetworzonej masy serowej stosowano cylindryczne lub wrzecionowate drewniane
narzedzie z prostymi symbolami umieszczonymi na kornicach — znane pod nazwg ,ochavau”, nanoszac
jedno oznakowanie na kazdej wytworzonej masie. Do znakowania gotowych seréw uzywano ,marcu”
lub ,cufiu”. Bylo to wigksze i bardziej ztozone narzedzie drewniane z rozmaitymi ozdobnymi znakami
stosowanymi w celu identyfikacji producenta. Obecnie ,marcu” powszechnie zawiera nazwe produ-
centa.

Prawdopodobnie z uwagi na zlozonos¢ tej metody wytwarzania — zwlaszcza na proces wyrabiania —
stanowi ona wylgczng ochrong tej odmiany sera. Podstawowym czynnikiem, ktéry przyczynit si¢ do jej
zachowania, byla praca kobiet wytwarzajacych onegdaj ten ser do spozycia w domach, jak réwniez
zapal jedynej producentki, ktéra obecnie wystawia i wprowadza ten produkt do obrotu na targach
i rynkach w calej Asturii oraz w pozostalych regionach Hiszpanii. Innym waznym czynnikiem byla
wspolpraca lokalnych grup dzialajacych na rzecz rozwoju obszaréw wiejskich.

Specyfika produktu:

Ser ,Casin” mozna rozpoznaC po jego osobliwym wygladzie, jaki nadaje mu oznakowanie
z anagramem kazdego producenta, naniesionym przy pomocy matrycy (,marcu”) na cala gérna
powierzchni¢ kazdego sera.

Szczegdlny charakter tego sera mozna opisaé, jak nastgpuje: nieregularny, dyskoidalno-cylindryczny
ksztalt; delikatna, cienka i prawie nieistniejaca skorka, zwarta z masg wewnetrzng; wyrobiona struktura;
wyrazisty i ostry smak oraz zapach, ktérych intensywnos$¢ rosnie przy kazdym wyrabianiu masy
serowej w mieszarce; sklad, za sprawa ktdérego jest to jeden z najbardziej suchych i bogatych
w biatko ser6w w Hiszpanii (i na $wiecie).

Ser ten catkowicie rézni si¢ od innych wytwarzanych odmian sera, réwniez od tych wytwarzanych
w sasiednich gminach. Granice Caso z gming Pongo wytycza szereg pasm gorskich, ktére wyznaczaja
réwniez réznice miedzy dwoma rodzajami klasycznych seréw asturyjskich — ,Casin” oraz serem z Los
Beyos — i ten fakt ma w tym przypadku szczegélne znaczenie.

Badania historyczne dostarczaja pisemnych dowodéw potwierdzajacych znaczenie sera ,Casin”.

W wydaniu ,En el pais de los 100 quesos” (,W krainie 100 seré6w”), Barcelona 2000 r., Enric Canut
wyraza przekonanie, Ze ,sposOb wytwarzania sera Casin oraz stosowane do tego celu proste narzedzia
moga sprawiaé, ze jest to jeden z najstarszych seréw w Hiszpanii”.

Pisemne relacje ludnoéci z danego obszaru na temat tego sera siegaja XIV wieku. ,Matka przelozona
Dofia Gontrodo za dzierzawg mansos w San salvador de Sobrecastiello w 1328 r. przez siedem lat
placita 70 maravedis kazdego pierwszego dnia wrzesnia, natomiast za »wyrobione sery« uiszczala oplate
zawsze w dniu §wigta Swigtego Marcina przypadajacego w listopadzie.”

Zapiski z 1341 r. méwig o ,dobrych wyrabianych serach.”

Wzmianki na temat tego sera znajduja si¢ rowniez w zapiskach Jovellanosa (z XVIII wicku);
w ,Diccionario Geogréfico de Madoz” (,stownik geograficzny Madoza”), opublikowanym na poczatku
XIX wieku, jak réwniez w ,Curso de Agricultura Elemental” (,Podrecznik o podstawach rolnictwa”)
autorstwa Dionisio Martina Ayuso, opublikowanym pod koniec XIX wieku.

W ,Asturias” autorstwa O. Bellmuta i Fermina Canella- (Gijon, 1900 r.) o serach z Caso pisze si¢, ze s3
to jedne z najstynniejszych seréw, ktére wykroczyly poza granice Asturii. W tym samym duchu sery te
pojawiajg si¢ w ,Los Elementos de Agricultura y Técnica Agricola e Industrial” autorstwa F. Requejo
y M. Tortosa (Madryt, 1903 r.).
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Eduardo Méndez Riestra w swojej ksigzce ,Comer en Asturias” (,Jedzac w Asturii”’) (Madryt, 1980 r.)
umieszcza ser ,Casin” wérdd seréw wytwarzanych w Asturii, tak samo jak Carlos Mero Gonzélez
w swojej pozycji ,Guifa Practica de los quesos de Espafia” (,Praktyczny przewodnik po hiszpanskich
serach”) (Madryt, 1983 r.) oraz Simone Ortega w ,Tabla de quesos espafioles” (,Stot z hiszpanskimi
serami”) (Madryt, 1983 r.).

W ,El Gran Libro de la Cocina Asturiana” (,Wielka ksigzka kucharska potraw asturyjskich”) autorstwa
chemika i pisarza J.A. Fidalgo Sdncheza (Gijon, 1986 r.) znajduje si¢ stwierdzenie, ze ser ,Casin” jest
najbardziej reprezentatywnym serem $rodkowo-potudniowego regionu Asturii.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Gorzyste uksztaltowanie terenu bylo podstawowym czynnikiem warunkujacym produkcje sera
z nadmiaru mleka z uwagi na ograniczenia spowodowane stabg komunikacja, ktére oznaczaly, ze
mleko mozna bylo wykorzystywaé wylacznie do wytwarzania sera i masta.

U podioza wytwarzania tego rodzaju sera lezaly wszystkie naturalne uwarunkowania razem. Z jednej
strony uksztaltowanie terenu, za sprawg ktérego krajobraz jest nacechowany nisko polozonymi lgkami
i pastwiskami ze skrajnie zréznicowang rolinnoscig i wegetacja, ktére z kolei bezposrednio wplywaja
na zywienie bydla mlecznego i umozliwiaja wykorzystanie tych zasobéw przy pomocy tradycyjnych
metod.

Z drugiej strony klimat i czeste lagodne opady przez caly rok, brak $wiatla stonecznego i umiarkowane
temperatury dajg idealne warunki do lokalnej produkcji paszy i wypasu bydla na pastwiskach.

Mleko wykorzystywane do wytwarzania sera ,Casin” w calosci pochodzi od kréw, ktére regularnie
wypasa si¢ na lakach i pastwiskach pokrywajacych dany obszar przez caly rok.

Pierwszymi wytworcami tego sera byli dawni rolnicy, ktérzy opracowali metode¢ wytwarzania,
uwzgledniajac ograniczenia wynikajace z uwarunkowan Srodowiskowych na danym obszarze, wyma-
gajacych wydluzenia czasu, przez ktéry mozna przechowywaé latwo psujacy sie produkt, dajac tym
samym poczatek jedynej w swym rodzaju odmianie sera, ktérego cechy charakterystyczne wynikaja
z polaczenia uwarunkowan naturalnych ze szczegdlng metoda wytwarzania oraz sa od tych czynnikéw
uzaleznione.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.asturias.es|Asturias/descargas/PDF_TEMAS/Agricultura/pliego_condidones_dop_queso_casin.pdf
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