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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
,ZAZRIVSKE VOJKY”
Nr WE: SK-PGI-0005-01026-13.08.2012
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa:
,Zazrivské vojky”
Kazdy producent uzywa nazwy ,Zdzrivské vojky” w obrocie handlowym, poprzez odpowiednie oznako-
wanie wszystkich produktéw i umieszczenie nazwy na ich etykiecie.
2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Stowacja

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

,Zazrivské vojky” to ser parzony, wedzony lub niewedzony, w formie nitek o dlugosci od 10 do 70 cm
i grubosci od 2 do 16 mm. Produkowany jest tradycyjnymi metodami — po Scieciu si¢ mleka czeSciowo
dojrzaly ser grudkowy parzy si¢ goraca woda, a nastgpnie rozcigga recznie lub przy pomocy dwoch
walcéw z rowkami, ktére obracaja si¢ w przeciwnych kierunkach. Uzyskuje si¢ w ten sposéb dlugie nitki,
w lokalnej gwarze nazywane ,vojky”. Po zakonczeniu rozciggania z uformowanych nitek — rozwinietych
lub zwinigtych — tworzy si¢ peczki, ktére niekiedy w polowie przewiazuje si¢ serowa nitka.

Charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne sg efektem widknistej struktury nitek sera, ktéra uzyskuje

si¢ dzigki recznej obrébce parzonego sera i odpowiedniej dlugosci i grubosci nitek sera.

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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,Zazrivské vojky” wedzone réznig si¢ od niewedzonych gléwnie kolorem i aromatem. ,Zdzrivské vojky”
wedzone maja barwe od jasnozoltej do zlotozoltej, wydzielaja charakterystyczny zapach dymu i zawierajg
nieco wiecej soli. ,Zdzrivské vojky” niewedzone majg barwe od bialej do $mietankowej i nie majg
aromatu dymu. Struktura i konsystencja obu rodzajéw sera jest taka sama.

,Zazrivské vojky” sg sprzedawane w peczkach w opakowaniach z folii spozywczej. Opakowania rdznig sig
masg.

Wlasciwosci:
Barwa: biala do $mietankowej, w przypadku produktu wedzonego — Zéttawa lub zlotozélta.

Konsystencja: ,vojky” skladajg si¢ z oddzielajacych si¢ widkien. Konsystencja elastyczna lub sztywniejsza, ale
nie twarda, w miar¢ dojrzewania elastyczno$¢ spada, produkt jest odporny na rozcigganie dzigki widk-
nistej strukturze z latwo oddzielajacymi si¢ wiéknami.

Zapach i smak: mleczny, lagodnie serowy, stony, lekko kwaskowaty, w przypadku produktu wedzonego —
typowy aromat dymu.

Sktad:

zawartos¢ suchej masy: co najmniej 40 %,

zawartos¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 25 %,

sol spozywcza: produkt niewedzony maks. 5,5% masy, produkt wedzony — 6,0 % masy.
Cechy mikrobiologiczne

,<Zazrivské vojky” sa produkowane z parzonego sera grudkowego zawierajgcego odporng na wysokie
temperatury mikroflore kwasu mlekowego ze szczepéw: Lactococcus, Streptococcus oraz Lactobacillus.

3.3.  Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkcji parzonego sera ,Zazrivské vojky” uzywa si¢ grudkowego sera wyprodukowanego z mleka
krowiego surowego lub pasteryzowanego z dodatkiem kultury bakterii kwasu mlekowego.

Jako$¢ mleka stosowanego przez producentéw sera grudkowego jest regularnie kontrolowana i ewidencjo-
nowana. Monitoruje si¢ nastgpujace parametry: substancje hamujgce, temperatura, kwasowos$¢, zawarto$é
tluszczu, cigzar wilasciwy i sucha masa odtluszczona.

Ogolna liczbe drobnoustrojéw oraz komorek somatycznych oznaczaja akredytowane laboratoria.

Zawarto$¢ suchej masy w serze grudkowym wynosi 48 %, zawarto$¢ tluszczu — co najmniej 35%, pH
4,9-5,2. Wyglad sera grudkowego: zwarty, gladki, odpowiednio zabarwiony, barwa biala do kremowsej.
Pochodzenie sera grudkowego nie ma wplywu na jako§¢ produktu.

3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Brak szczegdlnych wymogdéw dotyczacych jakosci lub pochodzenia paszy.

3.5.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
— ser krowi nalezy najpierw przygotowal do parzenia — kroi si¢ go na pasy, a nastepnie trze,
— tak przygotowany ser parzy si¢ mechanicznie w goracej wodzie (temperatura wody 70-95 °C),

— powstaje zwarta masa serowa, ktora wyrabia si¢ recznie do momentu otrzymania migkkiego ciasta,
ktére tatwo poddaje si¢ formowaniu,
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— powstale ciasto serowe natychmiast rozcigga si¢ recznie lub przy pomocy dwéch walcéw z rowkami,
ktore obracaja si¢ w przeciwnych kierunkach,

— uzyskane w ten sposéb dlugie nitki wpadaja do zimnej wody pitnej,

— schlodzone nitki sg recznie nawijane na motowidlo, a nastgpnie z jednej strony przecinane i przewig-
zywane w polowie dlugosci serowsg nitka — ,vojkg”,

— przygotowane serowe ,vojky” zanurza si¢ w roztworze soli, aby otrzymaé pozadang zawarto$¢ soli
w produkcie,

— posolone serowe ,vojky” wiesza si¢, aby odciekl z nich nadmiar wody,

— wedzone serowe ,vojky” poddaje si¢ wedzeniu w tradycyjnej wedzarni z regulowang cyrkulacja powie-
trza, bezposrednio dymem zimnym. Produkt wedzi si¢ dymem z twardego drewna az do uzyskania
zlotozobltej barwy.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

,Zazrivské vojky” sa sprzedawane w opakowaniach o rdéznej masie. Masa opakowania podstawowego
wynosi 100 g, ale produkt mozna tez sprzedawaé w wiekszych opakowaniach: 130, 150, 250, 500
i 1000 g. Ser pakuje si¢ w foli¢ spozywcza.

Aby produkt zachowal swdj specyficzny ksztalt i wysoka jako$¢, pakowanie sera ,Zdzrivské vojky” musi
si¢ odbywal zaraz po jego wyprodukowaniu na wyznaczonym obszarze.

3.7.  Szczegdlowe zasady dotyczgce etykietowania

Producenci sera ,Zazrivské vojky”, ktérzy postepuja zgodnie z niniejsza specyfikacja, moga stosowac
nazwe ,Zdazrivské vojky” do oznakowania wyrobu, a takze w reklamie i marketingu.

Etykiety produktu musza zawiera¢ nastgpujace informacje:

— wyraznie widoczna nazwa ,Zazrivské vojky”,

— informacja, czy produkt jest wedzony, czy niewedzony,

— okrelenie ,chronione oznaczenie geograficzne” lub skrét ,ChOG” oraz symbol Unii Europejskiej.

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja sera ,Zdzrivské vojky” odbywa si¢ w gminie Zazrivd. Granice obszaru geograficznego wyznacza
na pélnocy granica z gming Oravskd Lesnd, na zachodzie — z gming Terchovd, na potudniu — z gming
Pdrnica, a na wschodzie linia grzbietowa wzniesienn Pard¢ i Mincol.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1.  Spegyfika obszaru geograficznego

Gmina Zdzrivd jest polozona w typowym regionie gérskim, panujagce na jego terenie warunki sprzyjaja
hodowli i wypasaniu owiec i kréw oraz produkcji sera z uzyskiwanego od tych zwierzat mleka.
Miejscowa ludno$¢ wykorzystuje zalety Srodowiska goérskiego od poczatku zasiedlenia tych terenéw az do
dnia dzisiejszego.

Jak wynika z przekazéw ustnych, ser ,vojky” i inne rodzaje sera byly produkowane w gminie Zdzriva juz
w drugiej polowie XIX w. Sprzedaz seréw parzonych, m.in sera ,vojky”, byla w tym okresie jedynym
zrodlem zarobku dla miejscowych hodowcow owiec i krow.
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Ser krowi po osiagnigciu wymaganych parametréw (kwasowos¢, przygotowanie do parzenia) kroi si¢ na
pasy, ktore nastepnie nalezy zetrze¢ i sparzyé goragca woda (temperatura wody 70-95°C). Ser miesza si¢
drewniang lopatkg lub mieszadlem mechanicznym do momentu otrzymania zwartej i plastycznej masy
serowej. Mase te wyrabia si¢ recznie poprzez ugniatanie, przekladanie i rozcigganie, aby uzyska¢ miekka
i gladka konsystencje ulatwiajaca formowanie. Powstaly mas¢ serowa natychmiast poddaje si¢ rozcigganiu,
a uzyskane dlugie nitki sera wpadaja do zimnej wody pitnej. Uformowane nitki sera (,vojky”) sa schla-
dzane w zimnej wodzie pitnej, aby zachowaly swoj ksztalt (trwa to od 2 do 10 minut). Po schlodzeniu
nawija si¢ je na motowidlo. Nastepnie z jednej strony sg przecinane i przewigzywane w polowie dlugosci
serowg nitkg — vojka. Pocigte i zwigzane ,vojky” sa solone poprzez zanurzenie w nasyconym roztworze
soli oraz ewentualnie poddawane wedzeniu. Aby odciekl z nich nadmiar solanki, ,vojky” wiesza si¢ na
kiju drewnianym lub na precie stalowym.

5.2.  Spegyfika produktu

Produkt ,Zazrivské vojky” przygotowuje si¢ tradycyjnymi metodami, prawie wylacznie recznie: najpierw ser
grudkowy jest parzony goracg wodg, a nastgpnie rozciggany, aby uzyskaé ksztalt nici nazywanych ,vojky”.
Do rozciggania masy serowej mozna uzy¢ dwoch walcéw z rowkami, ktére obracajg sie w przeciwnych
kierunkach. Migdzy walce wsadza si¢ recznie wyrobiong mase serowa. Dzigki recznemu wyrabianiu
parzonej masy serowej, polegajacemu na jej ugniataniu i rozcigganiu, ,vojky” maja wyjatkowa widknista
strukture, ktéra jest specyficzng i wyjatkowa cecha produktu.

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

Podstawa wniosku o zarejestrowanie oznaczenia geograficznego ,Zdzrivské vojky” jest specyficzna struktura
i ksztalt produktu, jego renoma i laczgca si¢ z nim tradycja, zwlaszcza tradycyjna metoda produkcji.

Tereny gminy Zdzrivd zostaly zasiedlone w czasach kolonizacji woloskiej w XVI w. Gorskie polozenie
tego obszaru, kamienista gleba i nizsze temperatury utrudnialy rozwdj rolnictwa, dlatego od wiekéw
niemal wylgcznym Zrédlem utrzymania miejscowej ludnosci byly skromne gospodarstwa, hodowla owiec
i pasterstwo, a w pozniejszym okresie rowniez hodowla kréw (Caplovi¢ovd, Z.: Zo zdzrivského salasnictva
[O pasterstwie na terenie Zazrivej], Sbornik SNM, 56, 1962, s. 118-129).

Wystarczajace informacje o gospodarce regionu w dawnych wiekach znalezé mozna w ksiggach zgonéw
prowadzonych w drugiej potowie XVIII w. i przez caly wiek XIX (SOBA Bytca, Prothocollum Cadmitatum
Anni 1761, f. 91, ¢ 38, odimrtnd pozostalost Georgiusa Dattku, Zdzrivd). W tych warunkach produkcja
serow rozwijala si¢ jako jeden z rodzajéw domowej produkeji spozywczej. W kazdym gospodarstwie,
nawet je$li hodowano w nim niewielkg liczb¢ owiec i kréw, produkowano sery, takze serowe nitki
(.vojky”) i plecione warkoczyki (,korbaciky”). ,[...] w serowarni znajdowal si¢ piec na drewno. Na nim
podgrzewano mleko, do ktérego dodawano podpuszczke, tu takze ogrzewano, mieszano i parzono masg
serowa. Sparzong mas¢ serowa ogrzang w misce napelnionej wodg rozciaggano recznie. Otrzymane nitki
sera wpadaly do miski z zimng wodg, stojacej na stoliczku. Obok na stole znajdowala si¢ drewniana
rama, na ktorg nawijano nitki. Ram¢ z nawinigtymi nitkami sera umieszczano na stojaku w sgsiednim
przewiewnym pomieszczeniu. Nastgpnego dnia dolng czg$¢ serowej nici nalezalo przecigé nozycami.
Przecigte nitki sera spadaly na st6l, na ktérym wigzano je w peczki. Na koniec wkladano je do galareto-
watego roztworu soli przygotowanego w misce.” (Kereste§ a kol: Owciarstvo na Slovensku histéria a techno-
logia [Hodowla owiec na Slowacji. Historia i technologia], Eminent, Povazskd Bystrica 2008, s. 388-389).
Nastepnie gospodarze sami sprzedawali swéj produkt.

Inne 7rddla historyczne podaja, ze we wsi Zdzrivdi na pdlnocy Slowacji produkowano tradycyjne sery
parzone w réznych ksztaltach. Jednym z produktéw, jak odnotowano w kronice gminnej (Huba,
P Zdzrivd, Vydavatelstvo Osveta, np. Martin pre MNV v Zdzrivej, 1988, s. 105): ,[...] ser powstaly
w wyniku Scigcia si¢ mleka wkladano do naczynia z goraca woda i rgcznie wyrabiano przez rozcigganie.
Potem formowano z sera cienkie paski, ktore wkladano do naczynia z zimna wodg, a nastgpnie z gala-
reta powstal3 w wyniku gotowania wody z solg. Pasek sera nazywany »vojka« nawijano na drewniang
ramke — male motowidlo — a dolny koniec rozcinano. Ser w tej postaci byl gotowy do spozycia [...]".

W tomie Etnografia Stowacji (Ethnologia Slavica, Tonus XVI 1984, Slovenské pedagogické nakladatelstvo
Bratislava, 1986, s. 64-65) podaje si¢, ze ,na pdlnocy Slowacji we wsi Zdzrivd wytwarzano tradycyjny
ser parzony w ksztalcie malych biczykow”.
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Na tych terenach oprdécz produkcji rozwijal si¢ réwniez handel serami parzonymi. W Zrédlach archiwal-
nych znajdziemy wzmianki o kilku kupcach prowadzacych tego rodzaju dziatalnosé.

Kupcy ze wsi Zazrivd zajmujacy si¢ handlem serami parzonymi oferowali swoje wyroby na réznego
rodzaju jarmarkach, a takie z okazji Slubéw, chrzcin, Bozego Narodzenia, karnawalu i Wielkanocy.
W okresie $wigt serowe ,vojky” wyrabiano w wiekszej ilosci, co $wiadczy o ich popularnoci wsroéd
konsumentéw. Dowody na to znajdziemy w ewidencji produkcji prowadzonej przez wytworcéw tego
przysmaku.

Zazrivd do dzisiejszego dnia zachowala swéj rolniczy charakter. Serowe ,vojky” wyrabia si¢ tam nadal,
dzigki wprawie, doswiadczeniu i przekazywanej od pokolen wiedzy. Zachowana zostala metoda produkdji,
specyficzny ksztalt i jako§¢. Jak podaje strona internetowa iZURNAL: ,Kazda kobieta we wsi Zdzrivd umie
robi¢ serowe nitki. Kazda gospodyni wam powie, ze sztuka ta jest przekazywana z matki na corke [...]"

O renomie i tradycji sera ,Zdzrivské vojky” $wiadczy przyznanie mu nagrody Znacka kvality przez Minis-
terstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Republiki Stowackiej, a takze artykuly w prasie (np. ,Noviny o diani
v Zazrivej”, Rimsko-katolicky farsky urad Zazriva, Zazrivd, Ro¢nik X ¢islo 2/2008, artykul pt. Zdzrivské
dni 2008, s. 9).

Dzigki zrecznosci 1 umiejetnosciom miejscowej ludnosci udalo si¢ nie tylko przetrwaé w trudnych warun-
kach, ale takze zdoby¢ uznanie poza granicami swojego regionu.

,Zazrivské vojky” sa tradycyjnym przysmakiem znanym nie tylko wsrdéd Stowakow, ale takze wéréd zagra-
nicznych gosci, ktérzy czesto kupuja ten ser na pamigtke pobytu na Slowacji.

,Vojky” sa elementem waznej dorocznej imprezy regionalnej — sg to tzw. Zazrivské dni, w czasie ktdrych
organizowany jest konkurs w wytwarzaniu serowych nitek (,vojky”) i w zaplataniu serowych warkoczykéw
(wkorbdciky”). O popularnosci konkursu $wiadczy to, Ze biorg w nim udzial nie tylko miejscowi produ-
cenci, ale takze przyjezdni amatorzy.

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

http:/[www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SP-Zazrivske%20vojky.pdf

() Zob. przypis 2.
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