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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktéow rolnych i srodkéw spozywczych

(2013/C 160/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
»MOHANT”
NR WE: SI-PDO-0005-0424-29.10.2004

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

~Mohant”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Grupa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Mohant” to migkki ser o bladozéltej, bezowej lub jasnokremowej barwie, o charakterystycznym
pikantnym, ostrym, cierpkim i bardzo wyraznym aromacie i smaku. Powierzchnia sera jest gladka,
réwna, sucha i plastyczna. Migzsz jest jednorodny, gladki, czgSciowo sprezysty, moze by¢ trudny lub
fatwy do rozsmarowania, wyrobiony, bywa nieznacznie grudkowaty. Ze wzgledu na tradycyjna metode
odtluszczania mleka dojrzaly ,Mohant” zawiera co najmniej 35 % tluszczu w suchej masie, 17 % biatka
iod0,5% do 2,5 % soli.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

,Mohant” wytwarzany jest z surowego mleka krowiego pochodzacego z wyznaczonego obszaru
geograficznego.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Krowy mleczne karmi si¢ przede wszystkim paszami objetosciowymi i widknistymi (zielonka, sianem
i kiszonka), ktére wytwarzane s na danym obszarze geograficznym. Stanowia one co najmniej 75 %
suchej masy w dziennej dawce pokarmowej. Dopuszcza si¢ takze uzycie suplementéw witaminowych
i mineralnych.

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

Mleko musi pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego, na ktérym odbywa sie tez produkcja
sera ,Mohant”.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Mohant” dojrzewa w duzych beczkach w warunkach beztlenowych. Kiedy osiagnie dojrzalos¢, staje si¢
miekki i nadaje si¢ do smarowania. Nie wytwarza skorki chronigcej przed wysychaniem i utlenianiem.
Aby zachowal charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne dojrzalego sera ,Mohant”, nalezy
pakowaé go bezposrednio z beczek. W trakcie dojrzewania w warunkach beztlenowych wytwarza
si¢ gaz, ktéry sprawia, ze wewnatrz sera pojawiaja si¢ pecherzyki powietrza. Pecherzyki te moga
powodowaé niekorzystne zmiany mikrobiologiczne, jest zatem bardzo wazne, aby przed zapakowa-
niem produktu zostaly niezwlocznie usuniete.

,Mohant” wyrabia si¢ i kroi bezpo$rednio przed zapakowaniem. Po zapakowaniu stoik i wieczko
muszg zostaé zabezpieczone etykietg zabezpieczajacg, ktéra stanowi dowdd, ze opakowanie nie zostato
otwarte.

Gwarancje¢ zachowania charakterystycznych wlasciwosci organoleptycznych i bezpieczenstwa mikro-
biologicznego produktu daje szybkie pakowanie sera na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

,Mohant” musi by¢ opatrzony etykieta z nazwa ,Mohant”, logo ,Samo eden je Mohant, Bohinj” (,Jest
tylko jeden Mohant, Bohinj”), oznaczeniem ,chroniona nazwa pochodzenia” oraz krajowym symbolem
jakosci.

“_BoHmMY

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, z ktérego pozyskuje si¢ mleko oraz na ktérym produkuje si¢ ser ,Mohant”,
polozony jest w sercu Alp Julijskich. Jego granica przebiega od szczytu Kobla przez przelecz Bohinjsko
Sedlo do gérskich pastwisk Pecana, dalej do Rovtaricy w kierunku wawozu Soteska, przez doling
Kranjska, szczyt Plesa w kierunku miejscowosci Mrzli Studenec, nastgpnie przez szczyty Debela Pec
i Rjavina, przez Triglav, Doling Triglawskich Jezior, plaskowyz Komna (Zgornja Komna, Lepa Komna),
przez szczyty Tolminski Kuk i Vogel, nastgpnie gérskie pastwiska Raskovec, szczyt Crna Prst do
szczytu Kobla.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, z ktérego pozyskuje si¢ mleko oraz na ktérym produkuje si¢ ser ,Mohant”,
znajduje si¢ na terenie parku narodowego Triglav i nalezy do sieci Natura 2000. Z trzech stron
otoczony jest wysokimi szczytami, jedynie od wschodu otwierajac si¢ na doling przecieta glebokim
korytem rzeki Sava Bohinjka.

Na wyznaczonym obszarze geograficznym dominuje klimat alpejski z surowymi i chlodnymi zimami
i krotkim latem. Charakterystyczne dla tego regionu s3 gwattowne zmiany pogody oraz obfite opady
w formie ulewnych deszczy. Srednie roczne temperatury wynosza 7,7 °C w dolinach i 3,6 °C w gérach.
Najcieplejszym miesigcem jest lipiec; w dolinie najnizsze temperatury panuja w styczniu, za§ w gérach
w lutym.
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5.2.

5.3.

Takie warunki glebowo-klimatyczne maja bezposredni wplyw na rodzimga alpejska roslinnos¢ pastwisk
i fak na omawianym obszarze geograficznym. Réznorodno$¢ miejscowej alpejskiej roslinno$¢ rosnacej
na wapiennym podlozu nalezy do najwigkszych w Europie — roénie tu ponad tysigc gatunkéw roélin,
w tym grupa roélin, ktére nie wystepuja nigdzie indziej. Wiele z nich znajduje si¢ pod ochrong.

Bliskos¢ Morza Srédziemnego ma wplyw na obecnosé termofilnej roslinnosci na potudniowych
stokach nizszych partii gér Bohinj i Priivec. Roslinno$¢ przystosowata si¢ do surowych warunkéw,
rozwijajac skarfowaciale i plozace sig, szybko rosnace, wieloletnie formy o grubszych, czgsto pokrytych
wloskami liSciach. Dlugie korzenie umozliwiaja im solidne umocowanie w glebie, za$§ kwiaty maja
intensywniejsza barwe.

Historia alpejskiej hodowli bydla mlecznego i zwigzana z nig tradycja wyrobu sera na wyznaczonym
obszarze geograficznym sigga XIII w. Brak ziemi uprawnej, dlugie zimy i krotkie lata to powody, dla
ktérych mieszkanicy od dawna skupiali si¢ na hodowli zwierzat gospodarskich. Mieszkancy Bohinj
przeksztalcili te dzialalno$¢ w prawdziwg sztuke. Wiosng pasterze rozpoczynali wypas zwierzat na
najnizej potozonych pastwiskach, nastepnie pedzili zwierzeta wyzej, na pastwiska na $rednich i duzych
wysokosciach, aby na jesieni sprowadzi¢ je z powrotem do doliny.

Do polowy XIX w. kazdy hodowca bydla mlecznego wytwarzal produkty mleczne na gérskich pastwis-
kach. Juz w tym czasie ,Mohant” zyskal sobie szczegblne miejsce posréd produktéw mleczarskich
wytwarzanych przez hodowcéw na gérskich pastwiskach.

Istniejg liczne pisemne i ustne $wiadectwa opisujace historie wytwarzania sera ,Mohant” oraz uzycia tej
nazwy na wyznaczonym obszarze geograficznym. Dr Marko Snoj odnotowuje w Stoweriskim Stowniku
Etymologicznym (Slovenski etimoloski slovar) opublikowanym w 2003 r., Ze nazwa ,Mohant” pojawila si¢
w XVIII w. Produkgji sera ,Mohant” w Bohinj poswigcony zostal obszerny rozdzial w ksiazce Antona
Pevca Sirarstvo (Serowarstwo) opublikowanej w 1925 r. Tradycyjna metoda jego wytwarzania opisana
zostala takze przez Anke Novak w tomie Bohinjski zbornik z 1987 r. Szczegdlnie charakterystyczne sa
dwa etapy tradycyjnej metody produkgji: etap, na ktérym pozwala si¢, aby ziarno osiadlo na dnie
zbiornika po suszeniu oraz etap dojrzewania, ktry przebiega w specjalnych beczkach (deZe), zapew-
niajacych warunki beztlenowe. ,Mohant” wcigz produkowany jest przy uzyciu tradycyjnej metody.

Specyfika produktu

Cechg charakterystyczng sera ,Mohant” jest jego niezwykle intensywny zapach oraz pikantny smak
o gorzkawej nucie. Zapach i smak sera ,Mohant” wielu ludziom moze wyda¢ si¢ odpychajacy, stanowi
on jednak ceche charakterystyczng, ktéra wyrdznia go sposrdd innych seréw.

Kolejng cecha charakterystyczng sera jest jego nadajaca si¢ do smarowania konsystencja, ktéra moze
by¢ nieco grudkowata.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegolne cechy jakosciowe, renoma Iub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Wihasciwosci wyrdzniajace ,Mohant” sposrdd innych seréw sg SciSle powigzane z obszarem geograficz-
nym, na ktérym jest produkowany. Warunki glebowo-klimatyczne i pogodowe panujace na
omawianym obszarze geograficznym wplywaja na rodzima roslinno$¢ tutejszych lak, pastwisk i hal.
Réznorodnos$é miejscowej alpejskiej roslinnosci rosngcej na wapiennym podlozu nalezy do najwigk-
szych w Europie — ro$nie tu ponad tysigc gatunkéw rodlin, w tym grupa roélin, ktdére nie wystepuja
nigdzie indziej. Niektére z tych roslin objete sa ochrona. Pasza kréw mlecznych produkowana jest na
danym obszarze geograficznym. Bogata rodzima ro$linno$¢ ma znaczacy wplyw na specyfike sera
,Mohant”. Dzi¢ki niej surowe mleko uzywane do produkgji sera ma wyjatkowe wihasciwosci organo-
leptyczne. Wplywaja one na specyficzny zapach i smak, ktére wyrdzniaja ,Mohant” sposréd innych
ser6w. Mleko nie jest poddawane obrobce termicznej ani intensywnym, restrykcyjnym lub gwal-
townym procesom technologicznym (zbyt niska temperatura chlodzenia, podgrzewanie do wysokich
temperatur, dtugi proces dojrzewania mleka), co sprawia, Ze rozwijajaca si¢ w nickontrolowany sposéb
korzystna mikroflora zapobiega wytworzeniu si¢ mikroorganizméw chorobotwérczych.

Przekazywana z pokolenia na pokolenie tradycyjna metoda produkcji ma takze znaczacy wplyw na
zapach, smak oraz konsystencje sera ,Mohant”. Zgodnie z tradycja dojrzewa on w warunkach beztle-
nowych w specjalnych duzych beczkach (deze). W trakcie dojrzewania zachodzi proces rozkladu bialek
na aminokwasy. W procesie tym uwalnia si¢ gaz, ktory sprawia, ze ser nadaje si¢ do smarowania i ma
charakterystyczny zapach i smak.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/MOHANT_SP_EU.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.


http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/MOHANT_SP_EU.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/MOHANT_SP_EU.pdf

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2013/C 160/05)

