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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $srodkow spozywczych

(2019/C 320/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

JEDNOLITY DOKUMENT
,BJELOVARSKI KVARGL”
Nr UE: PGI-HR-02382 - 3.1.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
Nazwa lub nazwy

,Bjelovarski kvargl”

Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie

Chorwacja

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Ser ,Bjelovarski kvargl” jest produktem wytwarzanym ze §wiezego sera z mleka krowiego, ktéry — po odsaczeniu —
jest mieszany z solg i papryka i formowany w niewielkie spiczaste stozki, ktére nastgpnie s3 poddawane suszeniu
i wedzeniu. Ser ,Bjelovarski kvargl” jest produkowany w tradycyjny sposob, wylacznie recznie.

Ma on ksztalt spiczastego stozka o $rednicy 40-65 mm, wysokosci 70-100 mm i wadze 60-110 g. Masa jest
zbita i posiada zwarta konsystencje. Kolor produktu koficowego moze mie¢ barwe od bladoszarej do ciemnoczer-
wonej; po przekrojeniu w poziomie mozna dostrzec lekko rézowy odcielt z widocznymi bialymi ziarnami. Smak
jest delikatnie kwaskowaty i lekko mocny, wyczuwalny jest zapach dymu, z wyraZnym aromatem papryki. Maksy-
malna warto$¢ pH produktu koncowego wynosi 4,9, a zawarto$¢ ttuszczu mleka — 14,5 g/100 g.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Ser ,Bjelovarski kvargl” jest produkowany z odsaczonego $wiezego sera z mleka krowiego. Do jego produkcji
wykorzystuje si¢ nastepujace skladniki: sol, papryka i niekiedy czosnek.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji, od przetwarzania surowca po produkcje produktu koncowego, musza odbywaé si¢ na
obszarze geograficznym, ktéry zostal okreslony w pkt 4. W przypadku gdy produkt nie jest od razu wprowadzany
do obrotu, jest owijany w foli¢ PVC i umieszczany w urzadzeniu chlodniczym, w ktérym moze pozostal przez
maksymalnie 15 dni, aby zachowa¢ $wiezos¢.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Ser ,Bjelovarski kvargl” jest produkowany w zupanii bielowarsko-bilogorskiej, graniczacej od pédinocy z zZupanig
kopriwnicko-krizewczynska, od pétnocnego-wschodu z zupanig virowiticko-podrawska, od potudnia z zupanig
sisacko-moslawifiskg, a od zachodu z zupanig zagrzebskg. W zupanii bielowarsko-bilogorskiej znajduje si¢ pig¢
miast: Bjelovar, Cazma, Daruvar, Gare$nica i Grubisno polje oraz 18 gmin: Berek, DeZanovac, Dulovac,
Hercegovac, Ivanska, Kapela, Koncanica, Nova Raca, Rovisce, Severin, Sira¢, Sandrovac, Stefanje, Velika Pisanica,
Veliki Grdevac, Veliko Trojstvo, Velika Trnovitica i Zrinski Topolovac.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Ochrona produktu ,Bjelovarski kvargl” opiera si¢ na tradycyjnej metodzie jego produkcji w zupanii bielowarsko-
bilogorskiej, dzigki czemu od wielu lat produkt ten cieszy si¢ niestabngca renoma.

Zupania bielowarsko-bilogorska jest potozona w pétnocno-zachodniej czeéci Chorwacji. Okreslony obszar geogra-
ficzny jest zdominowany przez nisko polozone obszary trawiaste. Z tego powodu od czaséw starozytnych miej-
scowa ludno$¢ trudnila si¢ tam rolnictwem i chowem zwierzat gospodarskich. Mleko i przetwory mleczne sg waz-
nym skladnikiem wielu dafn spozywanych przez mieszkancéw zZupanii bielowarsko-bilogorskiej. Najstarsze
wzmianki w dokumentach wskazujg, ze juz 200 lat temu ludno$¢ tego obszaru prowadzita chéw zwierzat gospo-
darskich i produkowala ser.

Produktem mlecznym, ktéry najczesciej wykorzystywano do réznego rodzaju daf, byl $wiezy ser z mleka krowiego
oraz jego przetwory. Poniewaz $wiezy ser z mleka krowiego ma krétki okres trwalosci, drobni lokalni producenci
opracowali i udoskonalili sposéb uzyskiwania z niego sera, ktéry moéglby by¢ spozywany przez dluzszy okres,
stosujgc suszenie powietrzem i wedzenie. Metoda ta faktycznie zapewnila wydluzenie okresu trwalosci sera. Proces
ten jest SciSle powigzany z wiedzg i umiejetnosciami lokalnych producentéw, ktdre majg podstawowe znaczenie dla
zwigzania mieszanki i jej zmigkczenia. Ta metoda produkcji stafa si¢ tradycyjna, poniewaz caly proces wyrobu sera
jest realizowany wylacznie recznie i przekazywany z pokolenia na pokolenie w oparciu o wiedz¢ i doswiadczenie.

Réznice miedzy serami ,Bjelovarski kvargl”, ,Turos” (produkowany w Zupanii medzimurskiej) i ,Prgica” (z Zupanii
varazdinskiej) przedstawit w 2015 r. K. Valkaj w swojej rozprawie doktorskiej, na potrzeby ktérej przeprowadzit
réwniez badania naukowe [Valkaj K (2015), Medimurski turos u odnosu na varaZdinsku prgicu i bjelovarski kvargl, roz-
prawa doktorska]. Wyniki tych badaf potwierdzity obecno$¢ zauwazalnych réznic miedzy tradycyjnymi metodami
produkgji, skladem chemicznym, wlasciwosciami fizycznymi, konsystencja i cechami organoleptycznymi (smak
i aromat) wspomnianych seréw. Metoda produkeji sera ,Bjelovarski kvargl” rézni si¢ od metod produkeji seréw
,Turod” i ,Prgica” przede wszystkim tym, ze po procesie suszenia ,Bjelovarski kvargl” jest poddawany réwniez
wedzeniu (do 3 godzin), natomiast ,Turo§” i ,Prgica” nie przechodza tego procesu. ,Bjelovarski kvargl” ma bardziej
spiczasty ksztalt niz ,Prgica” czy ,Turos”.

Renome sera ,Bjelovarski kvargl” w ostatnich czasach potwierdza fakt, ze jego nazwa oraz tradycyjna metoda pro-
dukgji byly wymieniane w specjalistycznych czasopismach branzy mleczarskiej i serowej, m.in. w wydaniu maga-
zynu Mlijeko i ja (,Mleko i ja”) z marca 2013 r.

,Bjelovarski kvargl” nie jest produkowany na skale przemystows; kazdy etap przetwarzania jest realizowany
w tradycyjny sposob — wylacznie recznie i za pomocy tradycyjnych narzedzi. Fakt ten w jeszcze wigkszym stopniu
podkresla znaczenie wiedzy fachowej zachowywanej w malych gospodarstwach rolnych na terenie zupanii bielo-
warsko-bilogorskiej; proces suszenia i wedzenia produktu wydluza jego okres trwatosci, dzigki czemu jest on przy-
datny do spozycia dluzej niz zwykly ser swiezy.

Zwiazek przyczynowy miedzy serem ,Bjelovarski kvargl” a okreSlonym obszarem geograficznym, zupania bielo-
warsko-bilogorska, opiera si¢ na renomie produktu i tradycyjnej metodzie jego produkgji.

Do renomy produktu ,Bjelovarski kvargl” zaczeto odnosi¢ si¢ w szczegblny sposéb na przetomie XX i XXI w.,
kiedy to w regionie obejmujgcym miasto Bjelovar i jego okolice zorganizowano wydarzenia zwigzane z degustacja
zywnosci. Nadal odbywaja si¢ one obecnie. Jednym z takich wydarzen, organizowanych wiele lat z rzedu, sg Mig-
dzynarodowe Targi w Bjelovarze (Medunarodni bjelovarski sajam), podczas ktorych producenci rolni wystawiajg
i sprzedajg rodzime produkty rolnicze z Zupanii bielowarsko-bilogorskiej, m.in. ser ,Bjelovarski kvargl” (22. Mie-
dzynarodowe Jesienne Targi w Bjelovarze, 2014).

Miasto Bjelovar jest znane w zupanii bielowarsko-bilogorskiej ze swojej wielowiekowej tradycji produkeji mleka
i serow, dzigki ktorej otrzymato przydomek ,miasto sera”. Z tego powodu w miescie tym od 2006 r. odbywaja si¢
targi nazywane ,Dniami sera w mieScie sera” (,Dani sira u gradu sira”, katalog wystawcow, 2015). Podczas tych
targdw male gospodarstwa rolne wystawiaja, promuja i sprzedajg tradycyjne sery z zupanii bielowarsko-bilogor-
skiej, m.in. ,Bjelovarski kvargl”. Specjalny zespdt degustatoréw ocenia prezentowane sery i przyznaje nagrody dla
najlepszych producentéw.
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Ser ,Bjelovarski kvargl” otrzymatl zlotg i srebrng odznake podczas targéw w Grubisno polje (13. Targi Sera
w 2015 r., zlota i srebrna odznaka dla rodzinnego gospodarstwa rolnego OPG Ankica Kraljic z Bjelovaru).

Poza aspektami historycznymi i kulturowymi Zupania bielowarsko-bilogorska slynie réwniez z réznorodnej oferty
gastronomicznej swoich lokali, ktora opiera si¢ na tradycyjnych, rodzimych produktach, dzigki ktérym region ten
jest rozpoznawalny (Bistro Franc, 2017, menu).

Zwiazek nazwy ,Bjelovarski kvargl” z zupanig bielowarsko-bilogorskg jest widoczny w sposobie promocji tego
regionu w kilku publikacjach turystycznych, w ktérych ,Bjelovarski kvargl” jest przedstawiany jako tradycyjna spe-
cjalno$¢ stanowiaca czg$¢ oferty gastronomicznej wielu gospodarstw rolnych regionu [Kapljica turist d.o.o., Na kri-
lima Bilogore (,Na skrzydtach w Bilogorze”)].

Renoma sera ,Bjelovarski kvargl” na $wiecie zostala réwniez potwierdzona w najbardziej obszernej $wiatowej
publikacji po§wigconej branzy serowej — ksiazce ,Ser” (Cheese, Oxford University Press, 2016).

Produkcja tradycyjnego sera ,Bjelovarski kvargl” przez drobnych producentéw zapewnia zachowanie tradycji
i zapobiega zanikaniu produkgji tradycyjnych przetworéw mlecznych. Renoma produktu ,Bjelovarski kvargl” spra-
wila, ze udalo si¢ utrzyma¢ go na poziomie lokalnym i nadal jest zachowywany dzigki drobnym producentom
lokalnym, ktérzy zawsze podkreslaja jego nazwe w codziennych rozmowach i wtedy, gdy wprowadzaja go na rynki
lokalne [Bjelovarski list (2015), ,Bjelovarski kravlji sir ne gubi na popularnosti” (,Bielowarski ser z mleka krowiego
nie traci na popularnosci”)].

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts|
Specifikacija_proizvoda_Bjelovarski_kvargl 2019.pdf
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