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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w

spozywczych
(2012/C 186/09)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,KOIIANIZTH” (KOPANISTI)
NR WE: EL-PDO-0117-0450-09.03.2011
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X] Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian):

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Metoda produkji:

Metoda produkgji sera ,Kopanisti” stosowana obecnie w zorganizowanych serowarniach zostala ulep-
szona i nieco si¢ rézni od metody stosowanej w przypadku domowego wyrobu sera, tak aby ulatwié
produkcje, poprawi¢ jako$¢, uzywaé surowcéw dostepnych na kazdej wyspie i zmniejszy¢ koszty.

Grupa skladajagca wniosek, bedaca producentem sera ,Kopanisti” we wlasnej serowarni, wnioskuje
o wprowadzenie nast¢pujacych zmian do metody produkeji ,Kopanisti”:

a) skrzep serowy po podzieleniu nalezy w celu odsaczenia umiesci¢ w woreczkach, ktére moga by¢
wykonane z tkaniny, ale réwniez z innych odpowiednich materialéw. Nalezy go nastepnie odcisnaé
w celu usuniecia cieczy. Woreczki z tkaniny sg trudne w uzytkowaniu, a ich czyszczenie w celu
ponownego wykorzystania wymaga wiele pracy i czasu. Woreczki syntetyczne wykonane z mate-
riatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig stanowig nowe osiaggniecie technologiczne;

b) nalezy dopusci¢ mozliwo$¢, aby na etapie mieszania odsgczonego skrzepu z sola dodawaé $wieze
masto w ilosci nieprzekraczajacej 15 % w celu poprawienia konsystencji, smaku i zapachu sera
,Kopanisti” — praktyka ta jest powszechna w domowym wyrobie sera na jego obszarze produkcji.
Masto wyrabia si¢ ze $mietany otrzymanej po odtluszczeniu mleka produkowanego na Cykladach,
uzywanego do produkgji innych seréw na tym obszarze. Mleko pochodzi od tych samych zwierzat
mlecznych na wyznaczonym obszarze na Cykladach, trzymanych w takich samych warunkach
i karmionych w ten sam sposéb, co w przypadku produkcji sera.

Konsumenci uwazaja, ze dobry ser ,Kopanisti” powinien mie¢ kremowsq konsystencje, smak wyrazisty
do lekko pikantnego/pieprznego oraz przyjemny aromat. Swieze masto idealnie nadaje si¢ do nadania
serowi ,Kopanisti” tych trzech wladciwosci oraz znacznego poprawienia jego jakoSci: zwigksza zawar-
to$¢ tluszczu, nadaje bardziej kremowa konsystencje, tagodzi pikantny/pieprzny smak i poprawia
zapach.

Etykietowanie:

Aby zapewni¢ konsumentom dostep do kompletnej informacji do obowiazkowych oznaczen nalezy
doda¢ informacje o rodzaju lub rodzajach mleka stosowanego do wyrobu sera ,Kopanisti” oraz
wszelkich dodatkéw masta.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,KOTIANIZTH” (KOPANISTI)

NR WE: EL-PDO-0117-0450-09.03.2011
ChOG () ChNP ( X )

Nazwa:

,Komaviotr)” (Kopanisti)

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Grecja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Kopanisti” to stony ser o kremowej konsystencji i wyrazistym smaku, tradycyjnie produkowany
z mleka krowiego, owczego, koziego lub z mieszaniny tych rodzajéw mleka.
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Glowne cechy sera ,Kopanisti” to:

— maksymalna zawarto$¢ wilgoci: 56 %,

— minimalna zawarto$¢ tluszczu (w suchej masie): 43 %,
— zwarto$¢: ser migkki o kremowej konsystendji,

— skorka: brak,

— konsystencja: migkka, kremowa,

— kolor: zéltawy do zéltobrazowego.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Jako$¢ sera ,Kopanisti” w bezposredni sposéb zalezy od rodzaju mleka uzytego do produkgji. Im wigcej
zawiera ono skladnikéw stalych, tym lepszy bedzie ser. Do produkcji mleka o takiej jakosci przyczy-
niajg si¢ cechy ras zwierzat, ktére sa tradycyjnie hodowane na obszarze prefektury Cyklady, oraz
wiasciwosci klimatyczne i geograficzne tego terenu.

Mleko musi by¢ zgodne z nastepujacymi specyfikacjami, aby mozna bylo z niego produkowaé ser
~Kopanisti”:

— musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego prefektury Cyklady,
— musi to by¢ mleko krowie, owcze, kozie lub mieszanina tych rodzajow mleka,

— musi pochodzi¢ od ras owiec, k6z i kréw hodowanych w tradycyjny sposéb, przystosowanych do
tego terenu, a podstawa diety tych zwierzat musi by¢ zasadniczo roslinnos¢ tego obszaru,

— musi to by¢ mleko pelnotluste,
— musi pochodzi¢ z udoju prowadzonego co najmniej 10 dni po porodzie,

— mleko uzyte do wyrobu sera nie moze by¢ skondensowane ani zawiera¢ dodatku mleka w proszku
lub mleka skondensowanego, bialek mleka, kazeinianéw, barwnikéw, konserwantéw czy antybio-
tykow,

— $wieze masto moze stanowi¢ dodatek w ilosci do 15 % odsaczonego skrzepu serowego, z ktérego
po dojrzewaniu powstaje ser ,Kopanisti”. Masto to wyrabia si¢ ze S$mietany otrzymanej przez
odtluszczenie mleka produkowanego na obszarze prefektury Cyklady, uzywanego do produkcji
innych seréw.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Podstawg diety zwierzat jest pozywienie pochodzace z pastwisk, ktére maja niska wydajnosé, ale
szczeg6lnie bogatg roslinnosé, jedyna w swoim rodzaju pod wzgledem liczby gatunkéw endemicznych.

Cyklady, dzigki swemu polozeniu geograficznemu i warunkom klimatycznym, majg wyraznie okres-
lone pory roku: pore deszczowy (od pazdziernika do kwietnia) i por¢ suchg (od maja do wrze$nia).

W okresie od maja do wrzesnia roslinnos¢ na pastwiskach wysycha catkowicie. Zwierzgta w tym czasie
sa zywione gléwnie suszong, rodzimg roslinnoscig pochodzaca z lokalnych pastwisk oraz pasza ze
zb6z lub rodlin straczkowych (wyki, koniczyna, lucerna itp.), pochodzacg z upraw na wyznaczonym
obszarze. Pasza produkowana na wyznaczonym obszarze jednak nie wystarcza i w okresie od maja do
wrzesnia (kiedy produkcja mleka jest mniejsza) zwierzgta karmione s3 réwniez pasza produkowang
poza tym obszarem — do 40 % skladu diety. Pasze takie to m.in. ziarna zb6z bogatych w skrobig, pasze
objetosciowe i siano.

Poszczegdlne etapy produkeji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkcji mleka, jego przetwarzanie i dojrzewanie produktu koficowego odbywaja sie
na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:
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3.7. Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania:

Opakowanie sera ,Kopanisti” musi posiada nastgpujace oznaczenia:
— ,Konavior)” (Kopanisti),

— chroniona nazwa pochodzenia (ChNP);,

— ser,

— w stosownych przypadkach — rodzaj lub rodzaje mleka uzytego do produkcji oraz, w stosownych
przypadkach oznaczenie: ,z dodatkiem masla”,

— w przypadku uzycia surowego (niepasteryzowanego) mleka — specjalne oznaczenie, okreslone
w przepisach krajowych i unijnych (rozdzial 1V sekcji 1IX zalgcznika I do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004),

— nazwa i adres producenta — podmiotu pakujacego,

— waga zawartosci,

— data produkdji,

— nastepujace dane kontrolne:

— pierwsze dwie litery oznaczenia pochodzenia: KO,

— numer seryjny materialu do pakowania (np. KO1650-20/12/94).

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na ktérym produkowany jest ser ,Kopanisti”, wyznaczaja granice administracyjne
jednostki regionalnej Cyklady w Gregji, skladajacej si¢ z 24 wysp zamieszkalych i ponad 100 nieza-
mieszkatych wysp i skalistych wysepek, polozonej w poludniowej czesci Morza Egejskiego.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

a) Gleba

Tereny, na ktérych produkowany jest ser ,Kopanisti”, to archipelag wysp zwanych Cykladami, skfada-
jacy si¢ z ponad 124 zamieszkalych i niezamieszkalych wysp i skalistych wysepek, o lacznej
powierzchni 2 768 km?.

Skaly, z ktorych zbudowane sg Cyklady, powstaly w wyniku wybuchéw wulkanicznych i maja
charakter metamorficzny. Pastwiska zajmuja ponad 55 % catkowitej powierzchni ladowej prefektury
Cyklady.

b) Klimat

W regionie Cyklad $rednia roczna temperatura wynosi ok. 18-19 °C, a klimat ma charakter od
umiarkowanego po morski, z niska roczna suma opadéw. Jest to region w przewazajacej czesci
wzglednie suchy i jeden z najbardziej wietrznych w Grecji. Lata sa chlodne z powodu wiatréw
etezyjskich.

Na réznych obszarach prefektury Cyklady, gdzie produkowany jest ser ,Kopanisti”, panuja warunki
charakteryzujace si¢ Srednig roczng wilgotnoscia wzgledna, Srednig roczng temperatury, liczbg dni
deszczowych i godzin nastonecznienia o nastgpujacych wartosciach:

Stacja meteorologiczna | . S'red)n)ia rocznd o Srednia roczna Dni deszczowe GOdZin}.’ .
wilgotnosé¢ wzgledna (%) temperatura (°C) nastonecznienia
Siros 65 18,5 79,6 2894,7
Paros 76 18,4 63,1 2 840,7
Naksos 71 18,4 82,0 26225

(Ministerstwo Obrony, 1978 r.)
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¢) Flora

Dla flory Cyklad charakterystyczne sa:

— gatunki endemiczne: Fritillaria tuntasia (Kithnos), Campanula sartorii (Andros), Mysorus heldreichii
(Delos), Symphytum naxicola (Naksos), Helichrysum amorgianum (Amorgos) (Voliotis, 1987 r.),

— frygana (zaro$la): Quercus coccifera, Sarcopoterium spinosum, Genista acanthoclada, Anthyllis hermanniae,
Euphorbia acanthothamnos, Thymelaea hirsuta, Hypericum empetrifolium, Cistus incanus, Cistus salvifolius,
Satureja thymbra, Thymus capitus, Globularia alypum itp.,

— zaro$la drzewiaste: Laurus nobilis, Cercis siliquastrum, Calicotome villosa, Spartium junceum, Cotinus
coggygria, Erica arborea, Myrtus communis, Erica manipuliflora, Asparagus acutifolius itp.,

— flora nadbrzezna:

— plaze skaliste i stone aki: Arthrocnemum fruticosum, Salsola kali, Matthiola tricuspidata, Cakile maratima,
Eryngium maritinum, Eryngium creticum, Crithmum maritimum, Inula crithmoides itp.,

— plaze piaszczyste: Pinus pinea, Polygonum maritimum, Glaucium flavum, Malcolmia flexuosa, Cakile
maritima, Medicago marina, Euphorbia peplis, Tamarix spp., Eryngium maritimum, Eryngium creticum,
Echinophora spinosa, Cionura erecta, Calystegia soldanella, Xanthium strumarium, Pancratium maritimum
itp. (Polunin, 1980 r.).

Rodzaje i rasy zwierzat dajacych mleko i $mietang¢ uzywang do wyrobu sera ,Kopanisti”

Szczegblne warunki geofizyczne i klimatyczne Grecji byly czynnikami determinujgcymi rozwéj chowu
kéz i owiec. Gléwne jej cechy to przewaga systemu chowu ekstensywnego, male gospodarstwa
i rozwijanie ras owiec i kéz o mocnej budowie i zdolnosci adaptacji do trudnych warunkéw, jakie
przewazaja w Grecji, dajacych niewiele mleka. Efektem adaptacji do warunkéw fizycznych i wykorzy-
stywania pastwisk, na ktérych roslinno$¢ jest bardzo réznorodna i unikalna pod wzgledem liczby
gatunkow endemicznych, jest produkcja mleka o szczegdlnie bogatym skladzie chemicznym i wyjat-
kowych wlasciwosciach organoleptycznych. Dzigki jakosci mleka w polaczeniu z dos$wiadczeniem
serowardw powstaje szereg wysokiej jakosci ser6w, sposréd ktérych ,Kopanisti” jest jednym z najbar-
dziej znanych.

Wigkszo$¢ owiec hodowanych w Grecji, a w szczegdlnosci na Cykladach, ma podobne cechy gene-
tyczne, ale ich cechy réznig si¢ w zaleznosci od warunkéw panujacych na obszarach ich chowu.
Zwierzeta te s niewielkie i dobrze przystosowane do trudnych warunkéw geofizycznych i klimatycz-
nych w Grecji; produkuja niewielkie ilosci mleka (80-120 kg rocznie), ale mleko to jest doskonalej
jakosci. Jest to efektem przede wszystkim sposobu chowu zwierzat i réznorodnosci flory na greckiej
wsi. Wigkszo$¢ owiec hodowanych w Gregji jest rasy Zackel (Ovis Aries L.). Oprécz rodzimych
wystepuja tam réwniez rasy obcego pochodzenia i ich krzyzéwki z lokalnymi, ale ich mleko ma
gorszy sklad (Hatziminaoglou & Co., 1985 r.).

Jezeli chodzi o kozy, wigkszos¢ (okolo 80 %) populacji to rasy lokalne, okolo 14 % to zwierzeta
uszlachetnione, pochodzace z krzyzéwek z réznymi rasami obcego pochodzenia, natomiast pozostale
ok. 6 % nalezy do rasy Zaanen. Rodzime kozy majg réznorodne umaszczenie i cechy charaktery-
styczne dla zwierzat nieuszlachetnionych — s3 niewielkie, rzadko wydaja na $wiat wigcej niz jedno
mlode, produkuja niewiele mleka i maja mocng budowe ciala. Roczna produkcja mleka to okolo
50-100 kg w przypadku zwierzat zyjacych na terenach gorskich i 120-150 kg dla zwierzat przeby-
wajacych na nizinach. Na terenach gérskich, pagérkowatych i na wyspach chéw koz oparty jest niemal
wylacznie na wolnym wypasie. Na nizinach natomiast, gdzie prowadzi si¢ chow ras uszlachetnionych
lub obcego pochodzenia, przewaza chéw w gospodarstwach lub o charakterze mieszanym (Hatzimi-
naoglou & Co., 1985 r.).

Wisrdd kréw w prefekturze Cyklady przewazaja rasy: holsztyno-fryzyjska, szwajcarska oraz rodzima
rasa Kea (Departament Rolnictwa na Cykladach, 1993 r.).

Specyfika produktu:

Gléwnymi cechami sera ,Kopanisti” sa: wysoka zawarto$¢ soli, jego ostry, pikantny/pieprzny smak,
kremowa konsystencja i bogaty aromat.
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Ostry, pikantny/pieprzny smak jest skutkiem szybkiej i zachodzacej w znacznym stopniu proteolizy
i lipolizy podczas procesu dojrzewania. Ser dojrzewa w unikalny sposéb. Odsgczong i osolong masg
serowg, z dodatkiem S$wiezego, surowego masla badZ bez niego, umieszcza si¢ w pojemnikach
z szerokg szyjka i przenosi w chlodne miejsce o wysokiej wilgotnosci wzglednej, a nastgpnie pozo-
stawia bez dalszej ingerencji do momentu pojawienia si¢ na powierzchni obfitej warstwy wzrostu
mikroorganizméw. Wowczas mase serowa miesza si¢, aby rownomiernie rozprowadzi¢ mikroorga-
nizmy w calym serze. Nastgpnie ser jest ponownie umieszczany w pojemnikach z szeroka szyjka.
Procedure te powtarza si¢ od dwdch do czterech razy w okresie dojrzewania, trwajacym zazwyczaj od
30 do 40 dni.

Aby przyspieszy¢ i do pewnego stopnia kontrolowaé dojrzewanie ,Kopanisti”, $wiezo odsgczong,
kwa$ng mase serowg miesza si¢ czesto ze starszym serem ,Kopanisti” dobrej jakosci, zwanym przez
mieszkancow ,macierzystym Kopanisti” w proporcji do 10 % wagi calosci.

Obfita warstwa wzrostu mikroorganizméw otrzymana dzigki czynnos$ciom wykonywanym na etapie
dojrzewania wprowadza do sera enzymy bakteryjne powodujace szybka i zachodzaca w znacznym
stopniu proteolize i lipoliz¢, ktére odpowiadaja za szybkie dojrzewanie, wyrazisty smak i bogaty
aromat sera ,Kopanisti”.

Kremowa konsystencja ,Kopanisti” jest efektem zaréwno dzialania enzymoéw flory bakteryjnej, ktéra
rozwija si¢ podczas dojrzewania, jak i zwigkszonej wilgotnosci sera, dzigki ktérej jest on zaklasyfiko-
wany jako ser migkki. Konsystencja ta staje si¢ jeszcze bardziej kremowa, jezeli podczas procesu
produkeji doda si¢ $wiezego masta. Praktyka ta — mieszanie skrzepu serowego ze $wiezym mastem
— byla i jest zwykla praktyka w domowej produkcji sera ,Kopanisti”, przynajmniej na Tinos.

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

Najwazniejsze elementy bezposredniego zwiazku miedzy jakoScig i charakterystyka sera ,Kopanisti”
a obszarem geograficznym mozna podsumowac nastepujaco:

— bogaty smak sera ,Kopanisti” zwiazany jest ze szczegdlnie bogatym skladem chemicznym uzywa-
nego mleka, pochodzacego od zwierzat lokalnych ras, ktére dajg niewiele mleka (80-120 kg
rocznie), maja mocng budowe i sa dobrze przystosowane do trudnych warunkéw geofizycznych
i klimatycznych panujacych na Cykladach (niewielkie opady, wiele godzin stonica, silne wiatry itp.),

— swoj szczeglny aromat ser ,Kopanisti’ zawdzigcza migdzy innymi duzej ilosci endemicznych,
aromatycznych roélin na naturalnych pastwiskach wyznaczonego obszaru, wykorzystywanych
przez rolnikéw do karmienia zwierzat zgodnie z ich doswiadczeniem,

— ostry, pikantny/pieprzny smak jest skutkiem szybkiej i zachodzacej w znacznym stopniu proteolizy
i lipolizy spowodowanej obfitym wzrostem mikroorganizméw podczas procesu dojrzewania,

— stafa jako$¢ produktu utrzymywana jest dzigki mieszaniu $wiezego skrzepu serowego ze starszym
serem ,Kopanisti” dobrej jakosci, w proporcji do 10 % wagi calosci,

— metoda produkgji sera ,Kopanisti” rozwijala si¢ stopniowo, na podstawie dlugoletniego dos$wiad-
czenia jego producentéw. W pelni wykorzystywane s3 przy tym zaréwno dostgpne surowce, jak
i warunki klimatyczne panujace na Cykladach. Znaczaca role pelni odsaczanie skrzepu serowego az
do osiggniecia odpowiedniej wilgotnosci, a nastgpnie mieszanie odsgczonego skrzepu z sola do jej
réwnego rozprowadzenia i do uzyskania jednolitej konsystencji masy serowej, co stwarza warunki
dla ukierunkowanego rozwoju mikroorganizméw. Obfita warstwe mikroorganizméw, ktéra bez
dalszych ingerencji powstaje na powierzchni sera, rozprowadza si¢ réwnomiernie w masie serowej
za pomocg réznych czynnosci wykonywanych podczas dojrzewania. W ten sposéb wprowadza sig
do skrzepu serowego enzymy bakteryjne powodujace szybka i zachodzacg w znacznym stopniu
proteolize¢ i lipoliz¢ oraz przyczyniajace si¢ do szybkiego dojrzewania i powstania wyrazistego
smaku, kremowej konsystencji oraz bogatego aromatu sera ,Kopanisti”.

,Kopanisti” jest szeroko znanym serem tradycyjnym, stworzonym i opracowanym w Grecji, a w
szczegblnosci na wyspach prefektury Cyklady. Jest on stale produkowany na Cykladach od bardzo
wielu lat.
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Wzmianki o rozwoju serowarstwa w Grecji siegaja czaséw starozytnych. Starozytni Grecy uwazali
mleko za $wigty pokarm, gdyz wierzyli, ze koza Amaltea wykarmila Zeusa swym mlekiem. Wedlug
greckiej mitologii sztuka wyrobu sera byla cennym darem dla $miertelnikéw od bogéw Olimpu.
Greckie stowo oznaczajgce ser (,tiri”) pochodzi od Tyro, cérki Salmoneusa i Alkidike ,[...] ze wzgledu
na biel jej skéry i delikatno$c jej ciata [...]” (Diodor Sycylijski). Homer w Odysei (I, 218-250) wspo-
mina o wyrabianiu sera przez cyklopa Polifema (Sideris, 1982 r.).

W swojej ksigzce ,Podréz na Tinos, jedng z wysp Archipelagu” opublikowanej w 1809 r. po francusku
w Paryzu, a w 1998 r. ponownie wydanej w tlumaczeniu na jezyk grecki przez stowarzyszenie
,Przyjaciele Krokos na Tinos”, Markakis Zalonis, doktor i filozof z Tinos, pisze w rozdziale ,Produkty
z Tinos™: ,[...] Produkty z Tinos [...] Produkuje si¢ tu migkkie sery, oliwe w bardzo malych iloSciach
[..]”, a ponizej, w rozdziale poswieconym ,diecie mieszkancéw Tinos™ ,[...] pokarmy, ktore stanowia
trzy gtéwne positki mieszkancoéw Tinos, to przede wszystkim wyroby migsne. Dodaje si¢ do nich jajka,
$wiezy ser, migkki ser, ktéry ma smak mocniejszy i bardziej wyrazisty niz dojrzaly Roquefort czy
Géromé, i stony ser z Peloponezu [...]". M. Zalonis w tym punkcie wyraznie odnosi si¢ do sera
,Kopanisti” z Tinos i uwaza on jego smak za mocniejszy i bardziej wyrazisty od smaku dojrzalego
sera Roquefort!

Istniejg wzmianki o nagrodach przyznawanych réznym produktom wystawianym podczas igrzysk
olimpijskich w 1859 r. i 1870 r. W kategorii seréw wspomniana jest nagroda dla ,Kopanisti” z Siros.

Liambeis (1899 r.) napisal w odniesieniu do metody produkeji ,Kopanisti”: ,ser ma ostry, pieprzny
smak, i z powodu tej cechy uwazany jest za danie delikatesowe [...] sprzedawany jest za do$¢ wysokg
ceng, jako produkt luksusowy”.

Obszerne opisy ,Kopanisti” podawali réwniez Dimitriadis (1900 r.), Tzouliadis (1936 r.) i Zigouris
(1952 r. i 1956 1.).

Wreszcie ser ,Kopanisti” opisuja B. K. Veinoglou i E. Anifantakis w rozdziale zatytulowanym ,Specjalne
sposoby wyrobu sera” w swoim podreczniku uniwersyteckim ,Technologia mleczarska — Tom drugi”,
Karamberopoulos Editors (1980 r.). Stwierdzajg, ze ,[...] najbardziej znane rodzaje sera Kopanisti to
Kopanisti z Mykonos i Kopanisti z Tinos [...]".

Odestanie do publikacji specyfikacji:
((Artykul. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/fwww.minagric.gr/greek/data/[Ipodiaypagéc%20Konavioti%20TIOI.pdf
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