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Uverejnenie Ziadosti o zdpis podla ¢linku 8 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 509/2006 o zarucenych

tradi¢nych $pecialitich z polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 305/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 9 nariadenia
Rady (ES) ¢. 509/2006. Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

ZIADOST O ZAPIS DO REGISTRA ZT$
NARIADENIE RADY (ES) & 509/2006
,OVCI SALASNICKY UDENY SYR“
ES ¢.: SK-TSG-0007-0045-20.10.2006

Nézov a adresa skupiny Ziadatelov:

Nézov: Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢icho syra v Turci®
Adresa: Polnohospodérske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vritky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 4343085213
Fax +421 434308523
e-mail: tas_sro@stonline.sk

Clensky $tit alebo tretia krajina:

Slovenskd republika

Specifikicia vyrobku:

Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra:
,Ov¢i salasnicky tdeny syr

Ak ndzov:

[ je Specificky sdm o sebe
T vyjadruje $pecificky charakter polnohospodarskeho vyrobku alebo potraviny

Specificky charakter je dany charakterom suroviny, teda surovym ovéim mliekom, jeho tradi¢nym
spracovanim na salasi a ddenim. Termin salanicky v ndzve vyjadruje $pecifickost vyrobku, je odvo-
deny od miesta spracovania syra, teda od salasa a teda ndzov vyjadruje aj prislusnost k miestu vyroby.

Ak sa Ziada vyhrada ndzvu podla cldnku 13 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 509/2006:

[0 Zépis do registra s vyhradou ndzvu
T Zapis do registra bez vyhrady ndzvu

Druh vyrobku:
1.3 Syry

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktorii sa vztahuje ndzov podla bodu 3.1:

,Ov¢l saladnicky ddeny syr” je vyrobeny z cerstvého ov¢ieho mlieka, spracovany na salasi, tdeny
a Casto maévajici Specificky tvar ( srdce, kohttov alebo inych zvierat, pologul).
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Fyzikdlne vlastnosti:

— mad rozny tvar, najcastejsie ako hrudka , alebo ak pri vyrobe bola pouzitd forma v tvare: polo-
gulovity, alebo zndzoriujic rozne zvieratd alebo v tvare srdiecka,

— hmotnost: je rozna od 0,1 kg az po 1 kg.

Chemické vlastnosti:

— mnoZstvo susiny najmenej 40 % hmotnostnych,

— mnozstvo tuku v susine najmenej 50 % hmotnostnych,
— NaCl max. 25 000 mg/kg.

Mikrobiologické kritérid:

Obsahuje spektrum mikroorganizmov najma:

Acidogemne mikroorganizmy — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lacto-
bacillus plantarum, Kvasinky a plesne — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

Organoleptické vlastnosti:

— povrchovy vzhlad: povrch suchy a pevny, neporuseny, okéreny, moze mat aj malé skvrny po
dyme, bez dechtovych usadenin,

— farba na reze — nazltld az zltd, na povrchu — nahnedld az slabo gastanova,
— vona a chut: vona po dyme, chut md jemnd, mierne nakyslg,
— konzistencia: pevnd a tuhd na reze s men$imi dierkami ojedinele malymi trhlinkami.

Opis vyrobného postupu polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny, na ktori sa vztahuje ndzov podla bodu
3.1:

Ziskavanie ov¢ieho mlieka:

— mlicko na vyrobu syra sa ziskava od zdravych oviec (pasenych oviec plemien chovanych
v horskych a podhorskych oblastiach), ruénym dojenim na dojacom mieste (strunge) umiest-
nenom v prirodnych podmienkach. Mlieko sa doji do dojnika s filtraénym zariadenim
z antikorového kovu (tradi¢ne sa mlieko ziskavalo do drevenej gelety). Po naplneni sa obsah
dojnika (gelety) preleje do mliekarskej kanvy cez sito s vatovym filtrom (mozZné aj ziskavanie
mlieka strojnym dojenim — mobilné, staciondrne dojarne),

— nadojené mlieko sa v kanvadch presunie do vyrobnych priestorov — salasa.
Spracovanie mlieka na syr — vyroba ov¢ieho salasnickeho tdeného syra:

— Cerstvo nadojené mlieko sa spractiva priamo po podojeni, po presune do vyrobnych priestorov
salada, kde sa preleje z kanvy do nddoby na vyrobu syra ,putery”, pricom sa opdtovne filtruje cez
vatovy filter. Na vyrobu syra sa pouziva drevend nddoba (putera) alebo nerezovd nddoba
s dvojitym dnom.

— Upravi sa teplota mliecka na 30 °C az 32 °C pridanim pitnej teplej vody (teplota 50 °C) priamo do
mlieka v mnoZstve 2 az 3 1 na 50 1 alebo ohrevom pomocou pitnej teplej vody v duplikdtorovom
vyrobniku (putere) alebo prevarenej kyslej Zincice.

— Po upraveni teploty na 30°C az 32°C sa mlicko za stdleho mieSania zasyri mikrobidlnym
tekutym syridlom (na bdze plesne Rhizomucor miehei, stabilizované solou) v mnozstve 40 ml
syridla na 100 1 mlicka. MnozZstvo pouzitého syridla zdvisi aj od obdobia dojenia (kvality mlieka,
ktoré sa pocas dojného obdobia meni). Priblizne po 30 az 45 mintitach od pridania syridla sa
mlieko zrazi na syreninu (mnozstvo syridla stanovi vyrobca).

— Takto zrazend syrenina sa mieSa a krdja harfovym miesadlom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5
az 1cm.
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— K pokrajanej syrenine sa pridd prevarend pitnd voda ochladend na 65 °C za tcelom ohrevu
syreniny na 32 az 35°C, ¢im sa dosiahne lepsie uvolfiovanie srvitky zo zrna. Syrenina sa
dobre premiesa a nechd usadit. Pocas celej vyroby ovcicho hrudkového syra nesmie teplota mlieka
a srvatky klesnat pod 29 °C.

— Tradi¢nd technoldgia formovania syra spociva v tom, Ze sadnutd syrenina sa po cca 10 mindtach
priamo v srvitke ruéne, stlica a formuje do tvaru gule, ktord sa potom vyberie pomocou
plachticky, zavesi na hdk a tym sa vytvaruje do tvaru hrudky alebo sa vytlac¢end syrenina ru¢ne
ukladd do foriem, ¢im sa tvaruje. Pri ru¢nom sposobe vyroby hrudka ziska charakteristickd
pruznost.

— Tvarovanie syra vo formdch: z pripravenej hrudky sa oddelia mensie ¢asti (podla velkosti formy)
krdjanim. Tieto Casti sa v rukdch stlicaji a ukladaji do foriem (srdiecka, kohdtiky alebo iné
zvieratd, pologule), kde sa jemne utla¢ia a tak vyrobok ziska osobité tvary. Ak sa pouZziju
formy obojstranné (delené na 2 Casti) — postup prace je rovnaky, teda syr sa rucne stlica a do
formy sa ho vlozi tolko, aby sa vyplnila aj druhi Cast formy. Forma sa potom uzavrie.

— Hrudka alebo vyformovany syr sa nechaji odkvapkat asi 2 hodiny. Hrudka sa zavesi na hdk a syr
vo forméch sa ulozi na policu, kde odkvapka.

— Po odkvapkani sa syr presunie do teplého skladu — zrecej miestnosti, kde ndsledne prebieha proces
kysnutia. Syr formovany v plachticke sa zavesi na hak, drobné tvarované syry sa vyberti z formy
a vyformované tvary zreji na drevenej polici, konstrukéne upravenej na odtekanie srvéatky.

— Teplota miestnosti pri kysnuti syra nesmie klesnit pod 18 °C az 22 °C. V takychto podmienkach
syr prekysne za 2 az 3 dni. Teplota pocas kysnutia sa sleduje.

— Potom sa hrudky syra pokrdjaji na Casti a ulozia do chladného solného roztoku na dobu 1 az 10
hodin (podla hmotnosti). Po presoleni syr zmeni konzistenciu na tuht a pevni. Solny roztok
(s koncentrdciou 10 % — 15 %) sa pripravi prevarenim pitnej vody so solou. Syr tvarovany vo
formach sa soli obdobnym sposobom.

— Po vysoleni sa syr z roztoku vytiahne a uloZzi sa na drevené police, kde sa presusi a odte¢a zbytky
solného roztoku.

— Nasleduje tidenie — syr sa uloZi na drevené lesy alebo antikorové rosty (pripadne sa zavesi do
drziakov zhotovenych z lyka) a idi sa studenym dymom z tvrdého dreva, ktory nesmie obsahovat
popol a prach. Syr sa vyudi do svetlohneda s nadychom do svetlogastanovej farby za 12, 16 az
24 hodin.

— Po vytdeni sa syr uloZi na drevené police umiestnené v chladnom sklade — teplota 13 °C az 15 °C.
— Po zabalen{ je pripraveny na expediciu a predaj.

Specificky charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny:

1. ide o vyrobok, ktory sa vyrdba viac desatro¢i az storoci, pri ¢om udenie syra bolo vykondvané

z dovodu predizenia trvanlivosti, na zimné obdobie, kedy sa syr nevyrabal;

2. $pecificky charakter je dany kvalitou mlieka vyrobeného v horskych a podhorskych oblastiach
(pasenie oviec na horskych a podhorskych pasienkoch, kimenie krmivom ziskanym z horskych
a podhorskych pastvin);

3. vyrobok mé typickd voiu a chut (voriu po dyme, chuf md jemnd, mierne nakysld);
4. vyrobok sa vyrdba ru¢ne, s pouzitim tradi¢cnych technolégii (ru¢né spracovdvanie syreniny);

5. pri vyrobe sa niekedy pouZivaju rozne formy (aj z dreva), ktoré syr tvaruju (srdiecka, kohdtiky
alebo iné zvieratd, pologule) a tak vyrobok ziska osobité tvary;
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6. vyrobok sa vyrdba na salasi — nie priemyselne, s moznostou pouzitia aj drevenych pomocok,
ndradi a zariadeni — drevend putera, drevené miesadld, drevené formy;

7. vyrobok sa udi dymom z tvrdého dreva s tvorbou dymu z ohniska.

Tradicny charakter polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny:

Nézov syra ,Salasnicky” vychddza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol salas. Tradicny charakter
vychddza z tradi¢ného zloZenia, sposobu vyroby a spracovania.

Ako uvddza Huba, P.: v knihe Zdzrivd. Taziskom skromného salasného hospoddrenia v Zazrivej
spotivalo v produkcii ov¢ieho mlieka, ktoré spracovavali vidy doma v trvalom sidle bacu, teda salasu,
kde ov¢i hrudkovy syr — salasnicky bol pochitkou pre hosti, ktory prisli k bacovi. (Martin: Osveta.
1988).

Tradi¢ny ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” sa vyrdbal z Cerstvého ovcieho mlieka jeho zrazanim
pomocou prirodného syridla (klag) pri priemernej teplote (32 °C) sa zaklagané mlicko zrdzalo
v putere 10 — 30 min. Zaklagané mlieko sa najprv roztrepalo, potom sa nechalo ustdt, napokon
sa zbierala syrenina do plachty a stlicala do ucelenej hrudky. Syreninou naplnend plachta sa zavesila
na klin, kde sa nechala odtiect zo srvitky.

Ked syr stiekol, hruda sa z plachty vybrala a prevratend vrchnou ¢astou nadol sa polozila na drevend
policu (podisiar), kde sa nechala niekolko dni susit, kym dozrela. Po dozreti sa hrudy syra odndsali zo
salasnickej koliby do domdcnosti majitelov oviec (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

V 20. storodi sa vyroba ,Ov¢ieho hrudkového syra — salasnickeho® a ,Ov¢ieho salasnickeho tideného
syra“ sa rozsirila na celé horské tizemia Slovenska, kde sa chovali ovce.

Jednym z mlie¢nych produktov tradi¢ného valaského ovéiarstva boli ovcie hrudkovy syry, ktorych
vyroba bola hlavnym dévodom chovu oviec v horskych regionoch Slovenska. Ako kulindrska $pecia-
lita sa pouzival v podobe Cerstvej (Stavnatej — sladky) alebo vykysnuty pripadne vysuseny, upravovany
(konzervovany) tdenim, teda Gdeny. (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

Pan Prokop piSe v ¢lanku ,Z histérie Ov¢ieho mliekdrstva na Slovensku®: Valagska kultdru u nds
dodnes reprezentuje rezbarske umenie nasich ovéiarov, tieto vplyvy zistujeme v prekrdsne vyrezava-
nych ¢rpakov, ktoré baca potreboval, ako aj vo formdch na ostiepky a na ostatné podobné vyrobky
(srdiecka, kacicky a pod.) (Citanie o sprdvnej vyZive 1970, Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu,
Bratislava, 1969). Formy srdiecok alebo kaciciek reprezentuji tvary ,Ovcieho salasnickeho tdeného
syra“.

Autor publikicie Dr. Jan Balko ,Bryndziarsky priemysel na Slovensku“ vydavatelstvo Osveta 1968
uvadza: ,Kto a kedy vyrobil u nds prvy ovél hrudkovy syr, o tom presného dokladu nemdme. MoZzno
vSak s urcitostou predpokladat, Ze sa tak stalo hodne ddvno pred mnohymi storociami, pri com
hospodarenie s ovéim mliekom az do r. 1914 sa neliilo v mnohom od hospoddrenia, vedeného pri
stahovani narodov*.

V tryvku ,Druhy najznamejsich slovenskych syrov* sa uvadza: ,Najzndmejsie u nds i v zahrani¢i st
nase typické syrarske $peciality vyrobené z ov¢ieho mlieka a do tychto $pecialit je zaradeni aj ,Ovei
salasnicky ddeny syr* “. (1992).

Nézov a tradi¢ny spdsob vyroby ,Ovcicho hrudkového syra — salasnickeho® a ,Ov¢ieho salasnickeho
udeného syra“ taktiez pouzivali bacovia z obce Priechod, ktori pracovali na salasoch v 60. a 70.
rokoch minulého storodia v oblastiach Turca (bacovia Lamper a Ivani¢ z Priechodu).

P. Jasensky, baca z Dolnej Jasene spomina: ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky a Ov¢i salasnicky tdeny
syr sa vyrdbali uz od nepamati, aviak len v malom mnozZstve a vyuzival sa na priamu konzumdciu na
salasi alebo sa preddval a preddva ndvstevnikom salasa. Je to tradi¢nd pochutka Slovdkov Zijiicich
v horskych a podhorskych oblastiach“. (Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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3.9. Minimdlne poziadavky a postupy kontroly Specifického charakteru:

Kontrola zahffia:

— pouzitd surovina — Cerstvé surové mlieko od pasicich sa oviec a kimenych oviec krmivom
z horskych a podhorskych pasienkov. Kontrola sa vykondva pri dojeni vizudlne a na zdklade
zdznamov o dojeni,

— vyroba na salasi a sezénnost vyroby (april aZ september),

— v priebehu technologického postupu sa kontroluje teplota mlicka pred zasyrenim a ru¢né spra-
covanie syreniny. Po vyformovani ov¢ej hrudky, sa skontroluje vizudlne tvar syra. Pocas jeho
fermentdcie — kysnutia sa sleduje teplota prostredia v sklade. Kontrola sa vykond na zdklade
zdznamov o teplote pri fermentécii,

— pouzivanie tvrdého dreva na tdenie (buk, dub a pod.), Kontrola sa vykond na zdklade zdznamov
o tden,

— fyzikdlne ukazovatele hotového vyrobku: tvar, hmotnost. Kontrola sa vykond vizudlne a vaZenim,

— chemické ukazovatele hotového vyrobku: mnoZstvo su$iny, mnozstvo tuku v susine, mnoZstvo
NaCl. Chemické hodnoty musia zodpovedat hodnotdm uréenym v bode 3.5 $pecifikicie. Kontrola
sa vykond laboratérnymi analyzami,

— organoleptické vlastnosti hotového vyrobku: povrchovy vzhlad a farba, vzhlad a farba na reze,
vona a chut, konzistencia. Po ukonceni technologického postupu vyroby syra sa skontroluji
organoleptické vlastnosti. Kontrola sa vykond senzorickou analyzou hotového vyrobku,

— poutzitie vyrobnych pomocok je podmienené schvélenim ¢innosti salasa (drevené formy a naradia).

Frekvencia kontrol tiradom alebo orgdnom overujiicim dodrziavanie $pecifikdcie vyrobku je 1-krdt do

roka.

3.10. Urady alebo orgdny overujiice dodrZiavanie Specifikdcie vyrobku:
3.11. Ndzov a adresa:
Nézov: Stdtna veterindrna a potravinové sprdva SR
Adresa: Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427

e-mail: buchlerova@svssr.sk

TVerejny [] Stukromny

3.12. Osobitné ilohy tiradu alebo orgdnu:
Uvedeny kontrolny orgin je zodpovedny za kontrolu $pecifikdcie v plnom rozsahu.
4. Prilohy:
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