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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2015/C 246[12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).
JEDNOLITY DOKUMENT
»~XAAAOYMI” (HALLOUMI)/,HELLIM”
Nr WE: CY-PDO-0005-01243-17.07.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa:

,XaMouw” (Halloumi)/,Hellim”
Powyzsze dwie nazwy mozna stosowa¢ razem lub oddzielnie.

2. Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Cypr

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Dalej ,ser halloumi” oznaczaé bedzie obie wyzej wymienione nazwy, tj.:
»XaMouw” (Halloumi)/,Hellim”
Istnieja dwa rodzaje sera halloumi — §wiezy i dojrzaly.

Swiezy ser halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt. Jest pottwardy i elastyczny, ztozony na pét (w prostokatny
lub pélokragly ksztalt), barwy bialej lub jasnozoltej. Ma gestg strukture i tatwo daje si¢ kroi¢. Posiada charakterys-
tyczny smak i zapach. Odznacza si¢ silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem migty
i przywodzi na mysl zapach wsi. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 46 %, minimalna zawarto$¢ thuszczu —
43 % (suchej masy), a maksymalna zawarto$¢ soli — 3 %.

Dojrzaly ser Halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka.
Ser jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt, a nastepnie przez co najmniej 40 dni dojrzewa
w slonej serwatce. Jest péltwardy do twardego, mniej elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny lub poétokragly
ksztalt), barwy bialej lub zéltawej. Ma gesta strukture i latwo daje si¢ kroi¢. Posiada charakterystyczny smak
i zapach. Odznacza si¢ silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem miety i przywodzi na
mysl zapach wsi. Jest gorzkawy i bardzo stony. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 37 %, minimalna zawarto$¢
tluszczu — 40 % (suchej masy), maksymalna zawarto$¢ soli — 6 %, a kwasowos¢ — 1,2 % (wyrazone jako kwas mle-
kowy w suchej masie).

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Sery Halloumi wazg od 150 do 350 graméw.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko (Swieze mleko owcze lub kozie lub ich mieszanina z dodatkiem lub bez dodatku mleka krowiego), pod-
puszczka (ale nie podpuszczka wieprzowa), Swieze lub suszone listki miety cypryjskiej (Mentha viridis) oraz sol.
llo$¢ zastosowanego mleka owczego lub koziego lub ich mieszaniny zawsze musi by¢ wigksza niz ilo§¢ mleka
krowiego. Innymi stowy, jezeli mleko krowie jest stosowane jako dodatek do mleka owczego lub koziego lub ich
mieszaniny, to ilo$¢ mleka krowiego w serze halloumi nie moze by¢ wigksza niz ilo§¢ mleka owczego lub koziego
lub ich mieszaniny. Mleko stosowane do wyrobu sera halloumi to cypryjskie mleko pelnottuste. Mleko musi byé
pasteryzowane albo wczesniej podgrzane do temperatury powyzej 65 °C. Nie mozna stosowaé mleka zageszczo-
nego. Stosowane mleko nie moze tez zawiera¢ zadnego z ponizszych skladnikéw: mleka w proszku, mleka zage-
szczonego, soli kazeinowych, barwnikéw, konserwantéw lub innych dodatkéw. Nie moze tez zawieral antybioty-
kéw, pestycydéw ani innych szkodliwych substancji.

Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych ras lub ich krzyzéwek, ktére przystosowaly sie do klimatu wyspy.
Mleko owcze pochodzi od lokalnych owiec tlustoogoniastych i cypryjskiej odmiany owiec rasy Chios, ktérych
cechy morfologiczne i produkcyjne odbiegly od cech pierwotnej populacji po dlugotrwalym krajowym programie
hodowlanym i ktére obecnie stanowig specjalng odmiang ww. rasy, oraz od ich krzyzéwek. Niektére ze zwierzat
pochodzacych z krzyzéwek moga posiadaé cechy pochodzace z genéw owiec rasy Awassi lub owiec wschodniofry-
zyjskich, ktére sprowadzono na Cypr w latach 60. XX wieku. Mleko kozie pochodzi od lokalnych kéz Machaira,
lokalnych kéz Pissouri oraz cypryjskiej odmiany kéz Damascus, ktorych cechy morfologiczne i produkcyjne
odbiegly od cech pierwotnej populacji po dlugotrwalym krajowym programie hodowlanym i ktére obecnie stano-
wig specjalng odmiang ww. rasy, oraz od ich krzyzéwek.

Mleko krowie pochodzi przede wszystkim od czarno-biatych kréw, ktére od poczatku XX wieku stopniowo wpro-
wadzano na Cypr i ktére obecnie s3 bardzo dobrze dostosowane do lokalnych warunkéw.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Odnosnie do mleka uzywanego do produkcji sera halloumi, nie naruszajac przepiséw rozporzadzenia (UE)
nr 6642014, stosuje si¢ nastgpujace zasady:

Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych ras lub ich krzyzéwek, ktére sa wypasane przez caly rok, jesli pozwa-
lajg na to warunki pogodowe. Wszystkie pasze grube w pozywieniu owiec i kéz s pozyskiwane lokalnie (zielonka,
siano, kiszonka, stoma oraz rosliny dziko rosngce). Jezeli chodzi o suplementy paszowe, moga by¢ stosowane
zboza (m.in. jeczmien i kukurydza), pasza biatkowa (np. tuskana lub czeSciowo obluszczonasruta sojowa), pro-
dukty i produkty uboczne z réznych surowcéw (np. otr¢by pszenne) oraz substancje nieorganiczne, witaminy
i mikrosktadniki odzywcze.

Mleko krowie pochodzi od czarno-bialych kréw, ktére trzymane s3 w oborach i karmione zielonka, sianem,
kiszonka i stoma pozyskiwanymi na Cyprze, gléwnie z rodzimych roslin paszowych, oraz suplementami paszo-
wymi. Pozywienie krow sklada si¢ w szczegblnosci z lokalnie pozyskiwanej paszy (35-40 %) (zielonych roslin
paszowych, siana, kiszonki i stomy). Pozostale 60-65% ich pozywienia sklada si¢ z suplementéw paszowych,
w ktorych sklad wchodza przede wszystkim jeczmien, kukurydza, soja i otrgby. Jezeli chodzi o suplementy
paszowe, 20 % jeczmienia i otrebéw wytwarza si¢ lokalnie, soja i kukurydza sg importowane.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Mleko owcze, kozie i krowie, ktore stanowi surowiec wykorzystywany do wytwarzania sera halloumi, jest produko-
wane na wyznaczonym obszarze geograficznym. Rowniez sam ser halloumi jest produkowany i pakowany na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Ser halloumi musi by¢ pakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym z nastepujacych wzgledéw: a) ser hal-
loumi musi by¢ pakowany natychmiast po wyprodukowaniu w celu uniknigcia dalszego dojrzewania, b) proces
produkgji sera halloumi (produkcja-pakowanie) nie moze zostaé przerwany (produkcja ciagla), ¢) w celu zapewnie-
nia identyfikowalnosci produkt musi by¢ pakowany przez producenta i odpowiednio etykietowany, d) w celu unik-
ni¢ecia oznaczania jakiegokolwiek sera wyprodukowanego poza terytorium Cypru jako sera halloumi objetego
ChNP, aby zagwarantowac jako$¢ i pochodzenie produktu oraz zapewni¢ mozliwo$¢ przeprowadzania wymaga-
nych kontroli.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W odniesieniu do sktadu mleka uzywanego do produkgji sera halloumi, w przypadku gdy wykorzystano miesz-
kanke réznych rodzajéw mleka, nalezy wymieni¢ na etykiecie wszystkie z nich, w porzadku malejacym wedtug
proporgji danego mleka w mieszance.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne dystryktéw Nikozja, Limassol, Larnaka, Famagusta, Pafos i Kirenia.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki przyrodnicze: Na Cyprze panuje klimat $roédziemnomorski, cechujacy si¢ gorgcymi, suchymi latami
i lagodnymi, deszczowymi zimami. Istotng role odgrywa réwniez topografia wyspy: w gérach spada stosunkowo
duza ilo§¢ deszczu; gbry wplywaja tez na hydrologie i $srodowisko nizej polozonych obszaréw, gdyz liczne potoki
s3 zasilane woda pochodzacy ze Zrédet przez kilka miesigcy po ustaniu opadéw. W stosunku do rozmiaru wyspy
flora Cypru jest jedna z najbogatszych w obszarze Morza Srédziemnego; jest to wynikiem struktury geologicznej
wyspy, klimatu, potozenia geograficznego, otaczajacych mérz i ukladu ladu (Tsintidis et al.,, 2002). Wystepuje tu
1908 réznych gatunkéw rodlin, w tym 140 endemicznych, czyli takich, ktore wystepuja wylacznie na Cyprze
(dane cypryjskiego departamentu ds. laséw, 2004). Lokalne odmiany zwierzat mlecznych na Cyprze obejmuja
lokalne owce tlustoogoniaste, dobrze przystosowane do suchego klimatu i wysokich temperatur wystepujacych
w regionie, oraz lokalne kozy Machaira i Pissouri. Owce Chios (sprowadzone w latach 50. XX wieku) i kozy
Damascus (sprowadzone w latach 30. XX wieku) rowniez s3 odmianami lokalnymi, poniewaz ich cechy morfolo-
giczne i produkcyjne odbiegly od cech pierwotnej populacji po dlugotrwatym krajowym programie hodowlanym.

Czynniki ludzkie: Zrédta historyczne pokazuja, ze produkcja sera halloumi na Cyprze byla znana od czaséw staro-
zytnych. Nazwa ,halloumi” pojawia si¢ jako ,calumi” w kodeksie zawierajacym pigé rekopiséw dotyczacych historii
Cypru, ktdry jest przechowywany w bibliotece muzeum Correr w Wenecji; to najstarsza pisemna wzmianka
o serze halloumi, jaka do tej pory odnaleziono — pochodzi z 1554 r. Istnieja réwniez pdzniejsze wzmianki.
O serze tym pisal m.in. Archimandrite Kyprianos w 1788 r.

Znaczenie sera halloumi w Zyciu mieszkancéw wyspy mozna latwo zaobserwowaé w sztuce (poezji, literaturze).
Swiadczy o nim tez miejsce, jakie ser ten zajmowal na wystawach rolniczych (Lyssi, 1939 r). Opublikowany
w jezyku greckim i tureckim wykaz klas, nagréd pienieznych i warunkéw zakwalifikowania na Wystawe Rolniczg
w Lyssi obejmuje produkty, ktére mogly wziaé udzial w konkursie. Turecka nazwa sera halloumi to ,hellim”. Turcy
cypryjscy wytwarzajacy ser halloumi uzywajg obu nazw na nasz tradycyjny produkt lub tylko nazwe ,hellim”. Ist-
nieje wiele dowodéw na to, ze obie nazwy (,halloumi” i ,hellim”) dotycza tego samego tradycyjnego cypryjskiego
produktu (np. gazeta Halkin Sesi z lat 1959 i 1962, opakowania towaru przeznaczonego na eksport oznakowane
obiema nazwami).

Bliski zwiazek migdzy produktem a mieszkaficami wyspy potwierdza réwniez fakt, ze popularnymi nazwiskami na
Cyprze sa dzisiaj ,Halloumas”, ,Hallouma”, ,Halloumakis” i ,Halloumis”.

Od czaséw starozytnych ser halloumi byt wazng czescig cypryjskiej diety (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris,
1952) — zaspokajal potrzeby zywieniowe cypryjskich rodzin o kazdej porze roku. Halloumi byt ,stynnym cypryj-
skim serem produkowanym w specjalny sposéb”, jednym z najpowszechniejszych dodatkéw do chleba w kazdym
cypryjskim domu, niezbednym dla kazdej wiejskiej rodziny (Xioutas, 2001). Ser halloumi spozywano lokalnie, ale
tez od czaséw starozytnych wywozono go do réznych paristw (Archimandrite Kyprianos, 1788), w tym do Egiptu,
Syrii, Gregji, Turgji, Palestyny, Francji, Sudanu, Zjednoczonego Krélestwa, Ameryki, Australii i Chin (Dawe, 1928).

Proces produkgji jest unikalny, zwlaszcza etapy polegajace na podgrzewaniu produktu do wysokiej temperatury
przez okreslony czas, sktadanie sera na pél oraz dodawanie do niego miety cypryjskiej. Waznym etapem jest goto-
wanie sera serwatkowego, gdyz, jak dowodza badania, powoduje ono uwydatnienie wlasciwosci organoleptycznych
produktu. W szczegdlnosci gotowanie sera serwatkowego w wysokiej temperaturze powoduje wytworzenie duzych
iloci okreslonych zwigzkéw chemicznych, ktére nadajg serowi wyrazisty smak. Wérdd tych zwigzkéw znajduja sie
laktony, takie jak delta-dodekalakton (charakteryzujacy si¢ owocowym aromatem), delta-dekalakton (o aromacie
$mietankowym), a takze metyloketony o aromacie mleka (P. Papademas, 2000).
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Charakterystyczne skladanie sera na poél, bedace czescig tradycyjnego wytwarzania, wyréznia ser halloumi od
wszystkich innych seréw. Praktyka skladania sera na pét upowszechnila si¢, gdyz tradycyjnie ulatwialo to umie-
szczanie seréw w pojemnikach z serwatkg. W trakcie procesu skladania sera, miedzy jego warstwy wklada sie
takze liScie migty, dzigki czemu migta nadaje konicowemu produktowi charakterystyczny aromat. Stosowanie miety
na etapie skfadania sera na pét nadaje koncowemu produktowi charakterystyczny aromat, dzigki obecnosci terpe-
néw: pulegonu (terpenu migtowego) i karwonu (Papademas i Robinson, 1998). Wiedze¢ o tym procesie wytwarza-
nia posiadaja lokalni producenci.

5.2. Specyfika produktu
Produkt posiada nastepujace cechy:

a) nie rozszerza si¢ ani si¢ nie topi w wysokich temperaturach (nadaje si¢ do spozycia nie tylko w stanie natural-
nym, ale tez po usmazeniu, grillowaniu itp.);

b) twardég w serwatce jest poddawany obrobce termicznej w temperaturze ponad 90 °C przez co najmniej 30
minut; to unikalna cecha procesu produkeji, ktéra przyczynia si¢ do specyficznych wilasciwosci organoleptycz-
nych produktu;

¢) ser jest skladany ,na p6Y”, dzieki czemu uzyskuje swoj charakterystyczny ksztalt;

d) wlasciwosci organoleptyczne sera halloumi (charakterystyczny zapach i smak — silny zapach mleka/serwatki,
aromat i smak miety, zapach wsi i ostry, stony smak) wynikaja przede wszystkim z wykorzystania mleka
owczego i koziego, na ktére z kolei wplywa dieta zwierzat, z migty dodawanej w trakcie procesu produkeji oraz
z substancji lotnych powstajacych w trakcie obrobki termicznej twarogu w serwatce;

e) tradycyjny charakter sera halloumi wynika z faktu, Ze jest on wytwarzany na Cyprze od czaséw starozytnych
wedlug tradycyjnej metody przekazywanej z pokolenia na pokolenie, dzisiaj znanej lokalnym producentom.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwigzek pomiedzy serem halloumi i $rodowiskiem geograficznym polega na swoistosci $rédziemnomorskiego kli-
matu wyspy. Lokalna roélinno$¢ spozywana przez zwierzeta mleczne zmienia si¢ z zielonego pastwiska w pélsu-
cha, a pdzniej w sucha paszg. Jest to wynikiem charakterystycznych faz lokalnego mikroklimatu. Niektore z tych
roélin s3 endemiczne. Lokalna rodlinno$¢, spozywana przez zwierzeta w stanie $wiezym lub po ususzeniu, ma
kluczowy wplyw na jako$¢ mleka, a co za tym idzie na specyficzne cechy sera (Papademas, 2000). Obecnosé
szczepu Lactobacillus cypricasei (lactobacillus z cypryjskiego sera), ktory wyizolowano wylacznie z cypryjskiego hal-
loumi, potwierdza zwigzek pomiedzy mikroflora wyspy a przedmiotowym produktem (Lawson et al, 2001).
Ponadto dodatek cypryjskiej miety réwniez przyczynia si¢ do powstania charakterystycznego smaku produktu.
Inne czynniki, ktére wplywajg na wilasciwosci organoleptyczne produktu, zwlaszcza na jego smak i zapach, to
rodzaj wykorzystywanego mleka — mleko owcze i kozie zawiera specyficzne kwasy tluszczowe o malej masie czas-
teczkowej — oraz substancje lotne powstajace w trakcie procesu produkcji.

Jezeli chodzi o zwiazek czynnikéw ludzkich z produktem, ser halloumi jest uznawany za tradycyjny produkt
cypryjski, poniewaz, jak opisano w punkcie 5.1, od czaséw starozytnych odgrywal niezwykle istotng wolg w zyciu
i diecie mieszkanicow wyspy, a wiedz¢ o procesie produkcji przekazywano sobie z pokolenia na pokolenie.
Zaréwno charakterystyczny zlozony ksztalt sera, jak i jego charakterystyczna cecha polegajaca na nietopieniu si¢
w wysokich temperaturach, s3 wynikiem tradycyjnego procesu produkcji, do dnia dzisiejszego przekazywanego
z ojca na syna i z matki na corke.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi wspomnianego rozporzadzenia)

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf|All/F3FF56 7F4E8FF1C5C2257B970039D8EF/$file/ Tehkéc%20TTpodiaypapés
%20XaA\ouu%20(Halloumi)%20ka1%20Hellim.pdf
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