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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 systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 129/07)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»BBIIrapcko 6su10 canamypeno cupene | Bulgarsko byalo salamureno sirene”
Nr UE: PDO-BG-02656 — 4.2.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Brrapcko Os1o canamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno sirene”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Bulgarii

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 — Sery

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,bbirapcko 6smo camamypeno cupere | Bulgarsko byalo salamureno sirene” to fermentowany produkt mleczarski
z mleka pelnego krowiego, owczego, koziego, bawolego lub mieszanego, z dodatkiem kultur starterowych zawieraja-
cych Lactococcus lactis subsp. lactis i Lactobacillus casei, a takze symbiotycznych kultur starterowych z bakterii Lactobacil-
lus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus, uzyskiwany w procesie koagulacji mleka z uzyciem drozdzy
do produkgji sera, poddany niezbednej obrébce, dojrzewajacy w solance i przeznaczony do spozycia.

Wihasciwosci organoleptyczne

— Wyglad: bialy, porcelanowy czysty przekréj, z odizolowanymi pecherzykami powietrza spowodowanymi obec-
noscia bakterii lub bez tych pecherzykéw, bez wyraznego uwarstwienia, o barwie typowej dla danego rodzaju
mleka. Kawalki sa dobrze uformowane, fatwo daja si¢ oddziela¢ i nie kruszg si¢.

— Ksztalt: kawalki o ksztalcie réwnoleglo$cianu o podstawie kwadratu i prostokatnych bokach — dtugosé: 100-220
mm, szeroko$é: 100-110 mm, wysoko$¢: 80-100 mm.

— Wielkos¢: 0,2-2,0 kg.
— Barwa: biala, o charakterystycznym odcieniu typowym dla kazdego danego rodzaju mleka.
— Konsystencja: umiarkowanie jedrna, sprezysta.

— Smak: charakterystyczny dla dojrzatego sera w solance. Umiarkowanie stony, z przyjemnie wyraznym posmakiem
kwasu mlekowego. O smaku i aromacie produktu decyduje nie rodzaj mleka pochodzacego od réznych zwierzat,
a sklad startera i dojrzewanie w solance. Produkt zawdzigcza typowe wlasciwosci organoleptyczne kulturom star-
terowym, w ktérych bakterie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus pozostaja w sym-
biozie, jak roéwniez procesom fermentacji.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Parametry fizykochemiczne

— Sucha masa produktu koficowego musi stanowi¢ co najmniej 46 % produktu w przypadku sera ,Birapcko 6510
camamypeHo cupere [ Bulgarsko byalo salamureno sirene” produkowanego z mleka krowiego, koziego i mieszanego
oraz nie mniej niz 48 % w przypadku sera ,brirapcko 6sut0 canamypeno cupere | Bulgarsko byalo salamureno
sirene” produkowanego z mleka owczego i bawolego.

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie moze wynosi¢ mniej niz 44 % w przypadku produktu z mleka krowiego
i koziego, 48 % w przypadku produktu z mleka bawolego i owczego oraz 45 % w przypadku produktu z mleka
mieszanego.

— Kwasowos¢ produktu koficowego musi wynosi¢ od pH 4.2 do 4.4 lub od 200 do 300 °T.
— Konserwanty, stabilizatory i emulgatory sg niedozwolone w produkcie konicowym.
— Procentowa zawarto$¢ soli musi wynosi¢ 3,5 % * 0,5 % w catkowitej masie sera i 6-10 % w solance.

— Stopient dojrzatosci (stosunek bialka rozpuszczalnego do catkowitego, w %) nie moze by¢ mniejszy niz 14 %
w przypadku sera z mleka krowiego, bawolego, koziego i mieszanego oraz 16 % w przypadku sera z mleka
owczego.

— Ten stopien dojrzatosci osiaga si¢ przy minimalnym okresie dojrzewania wynoszacym 45 dni w przypadku sera
z mleka krowiego i koziego oraz 60 dni w przypadku sera z mleka owczego, bawolego i mieszanego.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Pasza spoza obszaru geograficznego wynosi do 20 % rocznie. Uzupelnianie zywienia jest konieczne w niekorzystnych
warunkach klimatycznych, gdy pasza produkowana na danym obszarze geograficznym jest niewystarczajaca. Ponie-
waz zwierzeta otrzymuja jedynie niewielkg ilo$¢ paszy spoza obszaru geograficznego, nie ma to wplywu na wlasci-
wosci produktu, ktére wynikaja glownie ze Srodowiska geograficznego.

Oproécz podawania paszy zywienie zwierzat odbywa si¢ na pastwiskach, ktdre rozciagaja si¢ po calym kraju. Okres
wypasu trwa od marca do listopada. Warunki naturalne i klimatyczne w Bulgarii sprzyjaja hodowli zwierzat gospo-

......

siana i kiszonki. Duzszy okres wypasu jest przyczyng réznorodnosci mineraléw i witamin w skladzie mleka suro-
wego. Ma ono specyficzng zréwnowazong zawarto$¢ gtéwnych skladnikéw, takich jak substancje mineralne (potas,
magnez, fosfor i wapn), biatka oraz witamin (A, B, E, D i kwasu foliowego), ktdra jest wynikiem zywienia zwierzat
mlecznych w systemie wypasowym. Te sktadniki odzywcze s obecne w produkcie koncowym.

Mleko surowe wykorzystywane do produkji ,Bbnrapcko 6si10 canamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno sirene”
pochodzi z Republiki Bulgarii. Cechg wyrdzniajacg mleko surowe jest wysoka zawarto$¢ Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus.

Kultury starterowe bakterii Lactococcus lactis subsp. lactis i Lactobacillus casei, a takze symbiotyczne kultury starterowe
bakterii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus, ktore nie s3 poddawane modyfikacji gene-
tycznej, rowniez muszga by¢ wytwarzane na terytorium Republiki Bulgarii.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktére muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy procesu produkcji odbywajg si¢ na terytorium Republiki Bulgarii.
Etap 1 — Przyjecie, klasyfikacja, standaryzacja i przechowywanie surowcow
Etap 2 — Pasteryzacja mleka
Etap 3 - Koagulacja mleka
Etap 4 — Krojenie i przetwarzanie skrzepu podpuszczkowego
Etap 5 - Odsaczanie skrzepu
Etap 6 — Solenie — mozliwe na mokro lub na sucho
Etap 7 — Dojrzewanie wstepne
Etap 8 — Dodatkowe solenie i zamykanie opakowan

Etap 9 — Dojrzewanie sera w solance
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Produkt jest krojony, pakowany i etykietowany w zakladzie mleczarskim w Republice Bulgarii, w ktérym zostal
wyprodukowany. Pakowanie w porcje konsumpcyjne po zakonczeniu etapu dojrzewania musi odbywacé si¢ w zakla-
dzie mleczarskim w Republice Bulgarii, w ktérym produkt zostal wyprodukowany. W przeciwnym razie istnieje
ryzyko zmiany wilasciwosci fizykochemicznych, mikrobiologicznych i smakowych produktu. Produkt musi by¢ pako-
wany natychmiast po wyjeciu z solanki w celu ograniczenia jego kontaktu z powietrzem. Produkt jest wysoce higro-
skopijny, to znaczy, ze bardzo fatwo wchlania inne zapachy, co moze nada¢ mu zly smak i wplyna¢ na jego jakos¢é.
Ser moze by¢ pakowany w szczelnie zamknigte opakowania prézniowe z folii polietylenowej, metalowe puszki,
pudelka z tworzyw sztucznych i drewniane beczki.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem geograficznym, na ktoérym produkuje si¢ ,Boirapcko 6si1o0 canamypero cupetie [ Bulgarsko byalo salamureno
sirene”, jest Republika Bulgarii.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,birapcko Osuto caamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno sirene” jest znany pod tg nazwg w Bulgarii i na
calym $wiecie. Poswigcano mu uwage w wielu czasopismach naukowych i innych publikacjach.

Ser jest produkowany w calej Bulgarii zgodnie z ugruntowang technikg. Korzystne warunki naturalne i klimatyczne
w Bulgarii przyczyniaja si¢ do rozwoju bakterii mlekowych takich jak Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, ktére
wykorzystuje si¢ do produkgji sera i ktére wplywaja na jego szczegdlne wlasciwosci.

Odkrycie tej bakterii w 1905 r. przypisuje si¢ dr. Stamenowi Grigoroffowi, wowczas studentowi medycyny na Uni-
wersytecie Genewskim. Niedlugo péZniej, w 1907 r., odkryty przez niego mikroorganizm w ksztalcie pateczki
nazwano ,Bacillus bulgaricus (Grigoroff)”, a obecnie znany jest zgodnie z klasyfikacja Bergeya jako Lactobacillus del-
brueckii subsp. bulgaricus (nazwa podkreslajaca zwigzek z terytorium).

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Stosunkowo tagodny klimat z umiarkowang ilocig ciepla i wilgoci jest typowy dla Bulgarii, obszaru geograficznego,
na ktérym produkuje si¢ ser. Srednia roczna temperatura w przypadku wigkszosci obszaréw w Bulgarii wynosi
10-14 °C, co jest typowe dla umiarkowanych szerokosci geograficznych. Warunki naturalne i klimatyczne umozli-
wiaja wystepowanie pastwisk zar6wno na réwninach, jak i na obszarach gorskich, co sprzyja produkcji mleka. Natu-
ralne i siane pastwiska i faki zapewniajg zwierz¢tom zréwnowazone i zréznicowane zywienie dzigki obecnosci traw,
rolin stragczkowych i zb6z. Kultury te rozwijajg si¢ zaréwno na obszarach nizinnych, jak i wysokogérskich. Na natu-
ralnych pastwiskach rosnie ponad 2 000 rodzajéw zi6l, takich jak komonica zwyczajna, bylica polna, tasznik pospo-
lity i inne. Gléwnymi substancjami biologicznie czynnymi odpowiedzialnymi za ich wlasciwosci przeciwutleniajace
sa pochodne fenolu oraz witaminy A, E i C. Wplywaja one korzystnie na aromat paszy oraz zapach i sktad mleka
surowego. Wypas zwierzat mlecznych i ich zywienie uzupelniajace paszami pochodzacymi gtéwnie z obszaru geogra-
ficznego wplywa pozytywnie na zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych i witamin w skladzie mleka surowego. Smak
ijako$¢ produktu zalezg od skladu chemicznego, wlasciwosci fizykochemicznych i dojrzalosci biologicznej.

Warunki klimatyczne przyczyniajg si¢ do rozwoju bakterii mlekowych takich jak Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgari-
cus, powszechnie stosowana w Bulgarii. Bakteria ta jest naturalnie dostgpna w Bulgarii, gdzie wystepuje w duzych ilos-
ciach we florze i w faunie, a takze w rosie trawy na fakach i w wodach Zrédlanych. W specjalistycznym czasopi$mie
naukowym Scripta Scientifica Pharmaceutica (t. 1, 2014, s. 25) stwierdzono, ze ,Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
rozmnaza si¢ jedynie na terytorium wspoétczesnej Bulgarii [...]. W innych czg$ciach $wiata mutuje i przestaje si¢ roz-
mnazac po 1-2 fermentacjach”. To wla$nie ta bakteria decyduje o szczegélnych wlasciwosciach produktu.
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5.2. Czynniki ludzkie

Przemyst serowarski w Bulgarii moze poszczyci¢ si¢ dtugg tradycja historyczna. Historyczne odniesienia do serowar-
stwa siegaja 1558 r. Przekazywane z pokolenia na pokolenie wiedza specjalistyczna i tradycje bulgarskich lokalnych
gospodarstw rodzinnych maja ogromne znaczenife dla produkcji tego sera. Serowarzy wykorzystuja swoje umiejet-
nosci w procesie technologicznym, przy koagulacji mleka, krojeniu skrzepu podpuszczkowego, odsgczaniu skrzepu
i soleniu go. Podczas koagulacji mleka monitoruja temperatur¢ mleka surowego, a takze ilos¢ drozdzy i startera,
poniewaz sg one kluczowe dla tworzenia wysokiej jakoSci skrzepu podpuszczkowego. Serowarzy mieszajg skrzep
recznie, plynnymi ruchami, aby nie dopusci¢ do fermentacji skrzepu podpuszczkowego. Wiasciwe przetwarzanie
reczne skrzepu podpuszczkowego jest istotne dla zapewnienia umiarkowanie jedrnej i elastycznej konsystencji.
Nastepnie skrzep podpuszczkowy kroi si¢ — réwniez recznie, za pomocg specjalnych nozy wieloostrzowych — na
kostki o okreslonej wielkoci. W publikacji Maerapcmso [Mleczarstwo] (prof. Nikola Dimov i in., Sofia, 1975) opisano
odsgczanie jako najbardziej delikatny etap, ktéry ,musi by¢ odpowiednio dostosowany, aby umozliwi¢ oddzielenie
nadmiaru serwatki, ubicie masy serowej i utworzenie pozadanej skorupy na powierzchni formy”. Wiedza i umiejet-
nosci serowar6w przejawiaja si¢ réwniez w procesie solenia, gdyz dzigki prawidlowemu soleniu w odpowiednim
momencie uzyskuje si¢ umiarkowanie stony smak typowy dla tego produktu. Monitoruje si¢ stopiefi zasolenia i szyb-
kos¢ solenia produktu, co wplywa znaczaco na procesy mikrobiologiczne i biochemiczne podczas dojrzewania i prze-
chowywania. Wprawdzie wraz z uprzemyslowieniem wprowadzono maszyny, ale koagulacja mleka i jego przetwa-
rzanie nadal odbywa si¢ recznie. Tradycje sztuki serowarskiej s przekazywane kolejnym pokoleniom rzemieslnikéw,
dzigki czemu zachowana jest tradycyjna metoda wytwarzania produktu.

Wiedza i umiejetnosci potrzebne do produkeji sera zostaly opisane w wielu ksigzkach. W 1872 r. w czasopi$mie
Yumanuwje ukazal si¢ artykul zatytulowany ,IIpoussoncrso Ha cupene” [Produkcja seréw], a w 1903 r. technike ich
wyrobu opisal Hristo G. Tahtunov w swojej ksigzce Kax ce npasu rawragan u 6410 canamypeno cupete [Jak zrobié zolty
ser i bialy ser solankowy]. Dwa lata pdzniej dr Stamen Grigoroff odkry} bakteri¢ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgari-
cus, ktorej szczepy wyizolowano i wyselekcjonowano w Bulgarii. W polaczeniu z bakterig Streptococcus thermophilus
w stosunku 1:1 i w temperaturze 39-40 °C,Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus dostosowuje si¢ do procesu fer-
mentacji w miar¢ dojrzewania sera. Dojrzewanie nadaje serom ,bprapcko 6sumo canmamypeHo cupese | Bulgarsko byalo
salamureno sirene” ich charakterystyczny smak i aromat. W 1934 r. bulgarskie przedsigbiorstwo rolne wprowadzito
pasteryzacje mleka surowego i stosowanie w produkgji czystych kultur. Nastepnie badania przeprowadzone przez
Instytut Przemystu Mleczarskiego w Widyniu wykazaly réwniez, ze udzial bulgarskiej bakterii Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus w produkcji produktu stanowi podstawe jego charakterystycznego smaku i aromatu.

5.3. Wlasciwosci produktu

Charakterystyczny smak i konsystencje produktu, ktére stanowia jego gtéwne wlaSciwosci, uzyskuje si¢ dzieki trady-
cyjnej technologii produkeji, w ktérej decydujgca role odgrywajg bakterie mlekowe Lactobacillus delbrueckii subsp. bul-
garicus.

Gléwng funkcjg bakterii mlekowych w kulturach starterowych jest wytworzenie kwasu mlekowego w procesie fer-
mentacji mlekowej. Ich enzymy biorg udzial w proteolizie oraz w przemianie aminokwaséw w zwiazki aromatyczne,
a takze przyczyniajg si¢ do dojrzewania sera. Uzyskanie charakterystycznego smaku sera jest procesem ztozonym ze
wzgledu na unikalna mieszanke czynnikéw mikrobiologicznych, biochemicznych i technologicznych. Na smak pro-
duktu sklada si¢ nie tylko z przyjemny mlekowy posmak tego startera i solanki, ale takze lekki, subtelny posmak gory-
czy produktéw rozpadu biatek ztozonych i niektérych aminokwaséw, w szczegdlnosci kwasu glutaminowego. Pod-
czas dojrzewania w solance powstaje okolo 130 rodzajéw substancji lotnych: aminy, aldehydy, alkohole, kwasy
karboksylowe, metyloketony, estry etylowe, zwigzki siarki i weglowodory aromatyczne, ktére nadaja produktowi
jego charakterystyczny smak i aromat. Polaczenie smaku i aromatu tworzy wyjatkowy ,bukiet” sera.

5.4. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Warunki naturalne i klimatyczne obszaru geograficznego, charakteryzujace si¢ umiarkowang iloscig ciepta i wilgoci,
sprzyjaja rozwojowi bakterii mlekowych typowych dla mikroflory regionu, takich jak Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Kultury starterowe Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus thermophilus nadaja serowi , bsrrap-
cko Gso carmamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno sirene” przyjemny posmak i aromat kwasu mlekowego.
Powstaja one w procesie dojrzewania w solance. Ser powstaje w wyniku specyficznych proceséw mikrobiologicznych
dzigki czystym kulturom bakterii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i szczeg6lnym parametrom sprzyjajacym ich
rOZWOjOWi.
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Kluczowg role w produkcji odgrywajg tradycje i umiejetnosci serowaréw. Sg one wykorzystywane w procesie techno-
logicznym, a konkretnie przy koagulacji mleka, krojeniu skrzepu podpuszczkowego, odsaczaniu skrzepu i soleniu go.
Podczas koagulacji mleka monitorujg temperature mleka surowego, a takze ilos¢ drozdzy i startera, poniewaz sg one
kluczowe dla tworzenia wysokiej jakosci skrzepu podpuszczkowego. Ma to duze znaczenie dla zapewnienia umiarko-
wanie jedrnej i elastycznej konsystencji. Wazne jest rowniez reczne krojenie skrzepu podpuszczkowego za pomoca
specjalnych nozy wieloostrzowych. Wiedza i umiejetnosci serowaréw przejawiaja si¢ réwniez w procesie solenia,
dzigki ktéremu uzyskuje si¢ umiarkowanie stony smak typowy dla tego produktu.

Produkt zawdzigcza réwniez swoje szczegdlne whasciwosci mleku surowemu, ktére musi pochodzi¢ z obszaru geo-
graficznego. Wypas zwierzat mlecznych na tym obszarze wplywa na aromat i smak mleka surowego oraz na wysoka
zawarto$¢ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Dluzszy okres wypasu jest przyczyng réznorodnosci mineralow
i witamin w skladzie mleka surowego. Ma ono specyficzng zréwnowazong zawarto$¢ substancji mineralnych, takich
jak potas, magnez, fosfor i wapn, biatka oraz witamin (A, B, E, D i kwasu foliowego). Jakos¢ i smak sera zaleza
w duzej mierze od skladu chemicznego, wlasciwosci fizykochemicznych i dojrzalosci biologicznej mleka, a takze od
warunkow dojrzewania.

Ser ,bpirapcko 6110 canamypero cupene [ Bulgarsko byalo salamureno sirene” ma szeroki zakres zastosowan w gotowa-
niu potraw, poniewaz po podgrzaniu staje si¢ bardziej elastyczny. Produkt jest skfadnikiem tradycyjnych dafi regionu,
w tym salatki szopskiej, banicy [tradycyjny wypiek], tzw. miszmaszu [mieszanka smazonych jajek i warzyw], ktére
opisywala Maria Baltadzhieva.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https://www.mzh.government.bg/bg/politiki-i-programi/politiki-i-strategii/politiki-po-agrohranitelnata-veriga/zashiteni-
naimenovaniya/blgarsko-byalo-salamureno-sirene/
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