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(Ogloszenia)

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 jakoSci produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

(2014/C 269/02)

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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
~KLENOVECKY SYREC”
NR WE: SK-PGI-0005-1008 — 22.06.2012
ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa:

,Klenovecky Syrec”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Stowacka

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Klenovecky syrec” to péltwardy dojrzewajacy ser wedzony lub niewedzony, w ksztalcie bochenka o $rednicy
10-25 cm lub prostopadlo$cianu o rozmiarach 10-14 x 12-16 x 8-12 cm. Podstawowym surowcem do produk-
¢ji sera ,Klenovecky syrec” jest mleko owcze lub krowie, do ktérego dodaje si¢ kultury bakterii mlekowych wyizo-
lowane z surowego mleka owczego. Produkcja sera odbywa si¢ bezposrednio w bacéwce lub gospodarstwie (pro-
dukcja szala$nicza) lub w mleczarniach (produkcja przemystowa). Wierzchnia warstwa sera jest gladka i zdobi jg
charakterystyczny wzér — wytloczony krzyz lub czterolistna koniczyna w okregu o Srednicy 4-6 cm. Ser
,Klenovecky syrec” moze mie¢ delikatna skorke, moze tez by¢ barwiony na zielono lub mie¢ kolor popiotu drzew-
nego. Masa sera wynosi od 1 do 4 kg.

Wedzony i niewedzony ser r6znig si¢ od siebie gtéwnie kolorem i aromatem. Ser ,Klenovecky syrec” wedzony ma
delikatny zolty lub zlotozélty kolor, charakterystyczny aromat dymu i nieco wyzsza zawarto$¢ soli (1 %). Ser
,Klenovecky syrec” niewedzony ma kolor bialy do $mietankowego i nie ma aromatu dymu. Struktura i konsysten-
cja obu rodzajoéw sera jest taka sama.

Odmiany barwione (na zielono lub popiotem drzewnym) s niewedzone.

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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,Klenovecky syrec” jest sprzedawany w opakowaniu z folii spozywcze;j.
Wiasciwosci:

Kolor: na wierzchu: zlotozélty lub zielony lub w kolorze popiotu lub — w przypadku sera wedzonego -
zlotobrazowy|ztotozotty; w Srodku: bialozolty.

Konsystencja: delikatna, migkka, elastyczna, na przekroju widoczne niewielkie dziury.

Zapach i smak: delikatnie serowy, umiarkowany smak kwasu mlekowego przechodzacy w smak dojrzalego sera
z aromatem mleka owczego, umiarkowanie stony; odmiany wedzone majg delikatny aromat dymu.

Sklad:
zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 50,0 %.
Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 43,0 %.

Sl spozywcza: maksymalnie 2,5 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkgji sera ,Klenovecky syrec” stosuje si¢ surowe mleko owcze lub mleko krowie, do ktérego dodaje si¢
kultury bakterii mlekowych wyizolowane z surowego mleka owczego w bacéwkach lub tez mleko owcze lub kro-
wie pasteryzowane z dodatkiem kultur bakterii mlekowych wyizolowanych z surowego mleka owczego w ramach
produkgji przemystowej. Mleko do produkeji sera pochodzi przewaznie z wyznaczonego obszaru geograficznego.
Jako$¢ mleka jest regularnie kontrolowana i ewidencjonowana przez producentéw i przetwércéw mleka. Monito-
ruje si¢ nastepujace parametry: substancje hamujace, temperatura, kwasowo$¢, zawarto$¢ thuszczu, cigzar wlasciwy
i sucha masa odtluszczona. Ogdlna liczb¢ drobnoustrojéw oraz komérek somatycznych oznaczaja akredytowane
laboratoria.

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

Brak szczeg6lnych wymogéw dotyczacych jakosci lub pochodzenia paszy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Klenovecky syrec” wytwarza si¢ metodami tradycyjnymi w bacéwce lub gospodarstwie lub metodami przemysto-
wymi w mleczarniach.

Szalasnicza metoda produkdji:
dodawanie kultur bakterii do mleka,
zaprawianie podpuszczka,
dogrzewanie,

formowanie i obmywanie warstwy powierzchniowej parg wodna,
prasowanie i kiszenie,

solenie,

ewentualnie wedzenie,

dojrzewanie.

Przemystowa metoda produkgji:
pasteryzacja,

dodawanie kultur bakterii do mleka,
zaprawianie podpuszczka,
dogrzewanie,

formowanie i obmywanie warstwy powierzchniowej parg wodna,
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prasowanie i kiszenie,

solenie, ewentualnie wedzenie,

dojrzewanie.

Wszystkie fazy produkcji przebiegaja na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Pasteryzacja mleka stosowanego w produkgji przemystowej dotyczy mleka krowiego, ktére jest dowozone od réz-
nych dostawcow co drugi dzien. Jezeli do produkcji sera uzywa si¢ mleka $wiezego od jednego dostawcy, pastery-
zacja nie jest konieczna.

Metody produkciji (szatasnicza lub przemystowa) ani zastosowanie mleka owczego czy krowiego z dodatkiem kul-
tur bakterii mlekowych wyizolowanych z surowego mleka owczego nie majg wplywu na smak i jako$¢ produktu
konicowego.

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

Dojrzale sery sa pakowane w nieszkodliwe dla zdrowia opakowania spozywcze. Ser jest sprzedawany w calosci lub
w kawalkach, przy czym jest pakowany w miejscu produkgji. Jest to konieczny warunek zachowania jakosci sera,
jego charakterystycznego ksztaltu, w tym specyficznej ornamentyki, a takze zapobiegania falszerstwom i ochrony
klienta przed oszustwami.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Producent wytwarzajacy ser ,Klenovecky syrec” zgodnie z niniejsza specyfikacja moze stosowaé nazwe ,Klenovecky
syrec” do celéw znakowania produktu oraz w reklamie i w marketingu.

Etykiety produktu muszg zawiera¢ nastepujace informacje:

— dobrze widoczna nazwa produktu ,Klenovecky syrec”,

— rodzaj mleka — owcze (umieszczanie informacji o zastosowaniu mleka krowiego nie jest obowigzkowe),
— informagja, czy produkt jest wedzony czy nie,

— okredlenie ,chronione oznaczenie geograficzne” wraz z symbolem Unii Europejskiej.

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Ser ,Klenovecky syrec” jest produkowany na wyznaczonym obszarze geograficznym w regionie Gemer—Malohont
oraz w innych regionach na terenie Rudaw Slowackich. Omawiany obszar geograficzny jest polozony
w $rodkowo-wschodniej czeici Stowacji o charakterze przewaznie gérzysto-takowym. Pélnocng granice obszaru
stanowig grzebienie Niznych Tatr, zachodnig — pasma gérskie Jaworie i Ostrozky, poludniowg — stoki wyzyny
Cerovd vrchovina i granica pafistwowa z Wegrami, a wschodnia — Rudawy Stowackie.

W powyzszym regionie rozwinigty jest chow owiec i bydla oraz produkcja mleka, z ktérego wytwarzany jest ser
,Klenovecky syrec”. Na terenie gminy Klenovec znajduje si¢ wiele niezanieczyszczonych lak i pastwisk, ktére sg
odpowiednie do wypasania owiec i kréw. Dzigki swoim specyficznym wlasciwosciom mleko z tych podgdrskich
obszaréw wyjatkowo nadaje si¢ do wytwarzania sera i kiszenia, dajac gwarancj¢ wysokiej jakosci produkowanego
z niego sera.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Warunki panujgce na opisanym powyzej obszarze geograficznym zawsze sprzyjaly i nadal sprzyjaja hodowli
i wypasaniu owiec i bydla. Miejscowa ludnos¢ zawsze wykorzystywala te zalete Srodowiska gérskiego. Mieszkancy
wsi na wyznaczonym obszarze geograficznym Rudaw Stowackich zajmowali si¢ gléwnie rolnictwem i produkcja
zywnos$ci na niewielkg skale i kontynuujg oba rodzaje dzialalnosci do dnia dzisiejszego.

Produkeja sera ,Klenovecky syrec” jest historycznie zwigzana z omawianym obszarem geograficznym. Pierwsza
pisemna wzmianka o tym tradycyjnym gatunku sera pochodzi z 1850 r. Ser ,Klenovecky syrec” byt juz wéwczas
wytwarzany na wyznaczonym obszarze, cho¢ na malg skale, i wywozono go do sasiednich panstw, gdzie stal sie
bardzo popularny.
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Produkcja sera ,Klenovecky syrec” odbywala si¢ i odbywa na wyznaczonym obszarze geograficznym i laczy sie
z tradycyjnymi, specyficznymi i wyjatkowymi umiejetno$ciami producentéw. Dzigki przekazywanym z pokolenia
na pokolenie umiejetnosciom, doswiadczeniu i wiedzy przetrwala zaréwno metoda produkgji, jak i ksztalt i jakosé
produktu. Specyfika produkcji polega m.in. na umiejetnoéci obgotowywania wierzchniej warstwy sera w goracej
wodzie, aby mial pigkna, jednolita skorke. W cieplym serze odciska si¢ tradycyjny wzor przy pomocy specjalnej
matrycy. Na podstawie zgromadzonych do$wiadczen i tradycji zwigzanej z produkcjg sera mozna zakladal, ze
zaréwno w warunkach produkcji drobnej, jak i przemyslowej, tradycyjne metody produkcji zostang zachowane,
a nawet zwigkszg swoj zasieg.

5.2. Specyfika produktu

,Klenovecky syrec” to péttwardy dojrzewajacy ser wedzony lub niewedzony, wytwarzany z zastosowaniem orygi-
nalnej kultury zlozonej z bakterii fermentacji mlekowej z rodzajéw Lactococcus i Lactobacillus, dzigki ktérym ser ma
charakterystyczne i specyficzne wlasciwosci, podobne do wlasciwosci dojrzewajacego sera owczego. Wytworzony
w ten sposob ser przez caly rok utrzymuje wlaSciwosci sera z mleka surowego wysokiej jakosci, pozyskanego
w optymalnym okresie wegetacyjnym. Wspomniana kultura bakterii zostala wyizolowana z surowego mleka
owczego oraz z sera owczego w stowackich bacoéwkach.

Ser ,Klenovecky syrec” jest ozdobiony charakterystycznym ornamentem. Na jego warstwie wierzchniej odciska sie
przy pomocy matrycy specjalny wzoér przedstawiajacy okrag z krzyzem lub czterolistng koniczyng w $rodku.
Obwoéd okregu jest ozdobiony zgbkowaniem. Ornament ten symbolizuje ziemie, kosmos, stoiice i madrosé
naszych przodkéw. W tym ujeciu od storica zalezg zycie i szczeicie.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Uzasadnieniem wniosku o zarejestrowanie oznaczenia geograficznego ,Klenovecky syrec” jest tradycja, specyficzna
jako$¢, renoma i ksztalt sera wraz z charakterystycznym ornamentem. Ser charakteryzuje si¢ tagodnym smakiem
dojrzalego sera z posmakiem mleka owczego i umiarkowanie twardg konsystencjg. Dojrzaly ser rozplywa sie
w ustach, pozostawiajac przyjemny smak dojrzewajacego sera owczego. W odrdznieniu od wypuklych ornamen-
téw zdobigcych inne gatunki sera, np. oscypki, wzor wytlaczany w warstwie wierzchniej sera ,Klenovecky syrec”
jest wklesty.

Z produkgja sera ,Klenovecky syrec” zwigzana jest bogata tradycja, o czym $wiadczy m.in. zachowanie i stosowa-
nie historycznej nazwy produktu. Pierwotnie ser byl wytwarzany wylacznie z mleka owczego, a kiedy zaczeto go
brakowad, rozpoczeto jego wytwarzanie réwniez z mleka krowiego, przede wszystkim w matych serowarniach.
Mleko bylo i jest nadal przygotowywane bezposrednio w gospodarstwie lub jest dowozone od okolicznych produ-
centéw do miejscowej serowarni, by postuzy¢ jako surowiec w domowej (szalasniczej) produkgji sera.

Mieszkaricy wsi Klenovec i okolicznych gérskich osad w regionie Gemer-Malohont tradycyjnie zajmowali si¢
hodowlg owiec, ktéra byta dla nich gtéwnym zrédtem dochodéw (Z Malohontu Slovenské pohlady, 1852, nr 5,
s. 40).

Ser ,Klenovecky syrec” byt produkowany w gospodarstwach pasterskich juz w potowie XVIII w. Swiadczy o tym
zamé6wienie arcyksiecia Stefana z 1780 r. ,Klenovecky syrec” byl takze eksportowany z Wegier do Wiednia
i Budapesztu (J. Kereste$ — J. Selecky: Syrdrstvo na Slovensku — histdria a technoldgie. Povazskd Bystrica, 2005, s. 107).
W tym samym dokumencie znajdziemy wzmianke¢ o tym, ze w 1850 r. rodzina Michala Bitory rozpoczela pro-
dukeje sera w mleczarni.

Jakos¢ sera ,Klenovecky syrec” sprawila, ze produkt zyskal renome i popularnosé. W gazecie Slovenské Noviny
z 1852 r. (nr 34, s. 134) proponowano: ,»Klenovecky syrec« powinien trafi¢ do sklepéw, na pewno zyskatby uzna-
nie, jest to wszak znakomity ser”.

Probowano na rézne sposoby ulepszy¢ technologie produkgji sera ,Klenovecky syrec”, stopniowo — w okresach,
gdy mleka owczego bylo malo, i w zimie — rozpoczgto wytwarzanie sera z mleka krowiego. Juz w 1866 r., aby
usprawni¢ produkcje, stosowano tzw. prasy angielskie. Rozpoczgto tez wedzenie sera, nacieranie popiolem drzew-
nym i barwienie na zielono barwnikiem ,zelend plista” (grynszpan). Oczywiscie barwiong skorke sera przed jedze-
niem nalezalo obkroié.

Niewatpliwym dowodem produkgji sera ,Klenovecky syrec” sa reklamy w réznych formach zamieszczane w gaze-
cie ,Ndrodnie noviny” w latach 1886-1897.



C269/6 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 15.8.2014

Informacje o serze opublikowal takze nauczyciel z Klenovca, R. R. Kubdnyi: ,zalety seréw z Klenovca s3 znane juz
od ponad stu lat (tzn. od ok. 1765 r.), nie tylko w naszej stowackiej okolicy, ale i w calej wegierskiej ojczyznie,
a od lat 20. i 30. nawet za granicg” (R. R. Kubanyi: Z Klenovca v Malohonte. Obzor, 3, 15.8.1865, nr 23, 5. 179.).

Jak podaje O. Laxa, ,na terenach otaczajacych Klenovec przed laty produkowano bardzo ceniony okragly ser
z mleka owczego, ktéry w latach 60. XIX w. eksportowano nawet do Niemiec” (O. Laxa: Syrafstvi. Praha 1924,
5. 363-365).

,Klenovecky syrec” byt znany w przesztoici i jest ceniony takze obecnie. Stal si¢ m.in. elementem waznego regio-
nalnego $wieta, ktore jest organizowane w miejscowosci Klenovec (Klenoveckd rontouka — broszura informacyjna

o $wigcie).

Zachowala si¢ tradycyjna metoda produkcji sera ,Klenovecky syrec”, ksztalt bochenka i charakterystyczny
ornament.

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

http:/[www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA%20-%20KLENOVECKY%20SYREC.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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