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Uverejnenie Ziadosti 0 zmenu a doplnenie podla ¢linku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2016/C 388/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmeniu a doplnenie podla ¢ldnku 51 nariade-
nia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (}).

ZIADOST O SCHVALENIE ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY, KTORA NIE JE NEPODSTATNA
Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s ¢linkom 53 ods. 2 prvy pododsek nariadenia (EU) & 1151/2012
,OVCI SALASNICKY UDENY SYR*

Cislo EU: TSG-SK-02134 - 14.4.2016

1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Nézov skupiny: DruZstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci®
Adresa: Pol'nohospodarske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vritky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Telefon: +421 4343085213
E-mailovd adresa: tas_sro@stonline.sk

Skupina Ziadajiica o zmenu je tou istou skupinou, ktord predloZila Ziadost o registraciu vyrobku ,Ov¢i salasnicky
tdeny syr*.
2. Clensky stét alebo tretia krajina

Slovenska republika

3. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka
— [0 Ndzov vyrobku
— [ Opis vyrobku
— [ Sposob vyroby
— X Iné [uvedte]
Zmena zdpisu ndzvu vyrobku zapisaného do registra ako zarucend tradi¢nd $pecialita bez vyhrady ndzvu na zdpis
nazvu vyrobku do registra ako zarucend tradi¢nd $pecialita s vyhradou nazvu.
4. Druh zmeny (zmien)
— X Zmena 3pecifikicie vyrobku zarucenej tradi¢nej Speciality, ktord nemd byt v sdlade s ¢linkom 53 ods. 2
$tvrtym pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012 kvalifikovana ako nepodstatna.
5. Zmena (zmeny)
1. Zmena zdpisu ndzvu vyrobku zapisaného do registra ako zarucend tradicnd Specialita bez vyhrady ndzvu na

zdpis ndzvu vyrobku do registra ako zarucend tradi¢nd $pecialita s vyhradou ndzvu.

Zmena sa navthuje z dovodu zachovania zdpisu ndzvu vyrobku, kedZe moznost registricie ndzvov
polnohospodarskych vyrobkov a potravin ako zarucend tradi¢nd 3pecialita bez vyhrady ndzvu sa zrusila a podla
¢lanku 25 ods. 2 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady ¢. 1151/2012 ndzvy zapisané do registra v sdlade
s poziadavkami stanovenymi v ¢ldnku 13 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 509/2006 vritane ndzvov zapisanych do regis-
tra na zaklade Ziadosti uvedenych v ¢lanku 58 ods. 1 druhom pododseku tohto nariadenia (zarucené tradi¢né $pe-
ciality bez vyhrady ndzvu) sa mozu nadalej pouzivat za podmienok uvedenych v nariadeni (ES) ¢. 509/2006 (3 len
do 4. janudra 2023.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
() U.v.EUL 93, 31.3.2006, 5. 1.
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SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
,OVCI SALASNICKY UDENY SYR“
Cislo EU: TSG-SK-02134 - 14.4.2016
»Slovenskd republika“
1. Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra
,Ov¢i salasnicky tdeny syr
2. Druh vyrobku (podla prilohy XI)
1.3.  Syry

3. Dovody zdpisu do registra
3.1. Vyjrobok:

— [X je vysledkom sposobu vyroby, spracovania alebo zloZenia zodpovedajiceho tradicnému postupu pre dany
vyrobok alebo dand potravinu;

— [ sa vyraba zo surovin alebo zloziek, ktoré sa pouzivaja tradi¢ne.

Vyrobok sa vyrdba viac desatrodi aZ storo&, pri com tdenie syra bolo vykondvané z dovodu predizenia trvan-
livosti, na zimné obdobie, kedy sa syr nevyrabal;, vyrobok sa vyrdba ru¢ne, s pouzitim tradi¢nych technoldgif
(rucné spracovdvanie syreniny); vyrobok sa vyrdba na saladi — nie priemyselne, s moznostou pouZitia aj drevenych
pomdcok, ndradi a zariadeni — drevend putera, drevené miesadld, drevené formy; vyrobok sa tidi dymom z tvrdého
dreva s tvorbou dymu z ohniska.

3.2. Ndzov:

— [ sa tradi¢ne pouZiva na oznacenie $pecifického vyrobku;
— X identifikuje tradi¢ny alebo 3pecificky charakter vyrobku.

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

4.  Opis

4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov podla bodu 1, vrdtane jeho zdkladnych fyzikdlnych, chemickyich, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, ktoré dokazujii jeho Specificky charakter (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Ov¢i salasnicky ddeny syr“ je vyrobeny z cerstvého ov¢ieho mlieka, spracovany na salasi, ideny a ¢asto mavajici
Specificky tvar (srdce, kohtitov alebo inych zvierat, pologul).

Fyzikdlne vlastnosti:

— md rozny tvar, najcastejsie ako hrudka, alebo ak pri vyrobe bola pouzitd forma v tvare: pologulovity, alebo
zndzorfiujlc 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 kritéria:

Obsahuje spektrum mikroorganizmov najmi: Acidogénne mikroorganizmy — Streptococcus lactis, Leuconostos mesen-
teroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, kvasinky a plesne — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotri-
chum casei.

Organoleptické vlastnosti:

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

— farba na reze — naZltld az Zltd, na povrchu — nahnedld az slabo gastanovi,
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— voria a chut: voia po dyme, chuf méd jemnd, mierne nakysld,
— konzistencia: pevnd a tuhd na reze s mensimi dierkami ojedinele malymi trhlinkami.

4.2. Opis sposobu wyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov podla bodu 1 a ktory musia vyrobcovia dodrZat, okrem iného
vrdtane povahy a vlastnosti pouZitych surovin alebo zloZiek a spésobu pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

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) umiestnenom v prirodnych podmien-
kach. Mlieko sa doji do dojnika s filtranym 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
(mozné aj ziskavanie mlieka strojnym dojenim — mobilné, staciondrne dojirne),

— nadojené mlieko sa v kanvéch presunie do vyrobnych priestorov — salasa.

Spracovanie mlieka na syr — vyroba ov¢ieho sala§nickeho tdeného syra:

— Cerstvo nadojené mlieko sa spraciiva priamo po podojeni, po presune do vyrobnych priestorov salasa, kde sa
preleje z kanvy do nddoby na vyrobu syra ,putery”, priom sa opitovne filtruje cez vatovy filter. Na vyrobu
syra sa pouziva drevend nadoba (putera) alebo nerezovad nddoba s dvojitym dnom.

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

— Po upraveni teploty na 30 °C az 32 °C sa mlieko za stileho mieSania zasyri mikrobidlnym tekutym syridlom (na
béze plesne Rhizomucor michei, stabilizované solou) v mnozstve 40 ml syridla na 100 | mlieka. Mnozstvo pouzi-
tého syridla zavisi aj od obdobia dojenia (kvality mlieka, ktoré sa pocas dojného obdobia meni).

Priblizne po 30 aZ 45 miniitach od pridania syridla sa mlieko zrazi na syreninu (mnoZstvo syridla stanovi
vyrobca).

— Takto zrazend syrenina sa mie$a a kraja harfovym mieSadlom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5 az 1 cm.

— K pokrdjanej syrenine sa pridd prevarend pitnd voda ochladend na 65 °C za téelom 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 ovéieho hrudkového syra nesmie teplota mlieka a srvétky klesnat pod 29 °C.

— Tradi¢nd technolégia formovania syra spoéiva v tom, Ze sadnutd syrenina sa po cca 10 mindtach priamo
v srvatke rucne, stlica a formuje do tvaru gule, ktord sa potom vyberie pomocou plachticky, zavesi na hik
a tym sa vytvaruje do tvaru hrudky alebo sa vytla¢end syrenina ru¢ne ukladd do foriem, ¢im sa tvaruje. Pri
runom sposobe vyroby hrudka ziska charakteristickGi pruznost.

— Tvarovanie syra vo formdch: z pripravenej hrudky sa oddelia mensie casti (podla velkosti formy) krajanim.
Tieto Casti sa v rukdch stldcaji a ukladaji do foriem (srdiecka, kohttiky alebo iné zvieratd, pologule), kde sa
jemne utladia a tak vyrobok ziska osobité tvary. Ak sa pouzijii formy obojstranné (delené na 2 casti) — postup
préace je rovnaky, teda syr sa rucne stlica a do formy sa ho vloZi tolko, aby sa vyplnila aj druhd cast formy.
Forma sa potom uzavrie.

— Hrudka alebo vyformovany syr sa nechajii odkvapkat asi 2 hodiny. Hrudka sa zavesi na hdk a syr vo formdch
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
zreju na drevenej polici, konstrukéne upravenej na odtekanie srvatky.

— 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 pokrédjaji na Casti a ulozia do chladného solného roztoku na dobu 1 az 10 hodin (podla
hmotnosti). Po presoleni syr zmeni konzistenciu na tuhd a pevnd. Solny roztok (s koncentraciou 10 % — 15 %)
sa pripravi prevarenim pitnej vody so solou. Syr tvarovany vo formdach sa soli obdobnym sposobom.
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— Po vysoleni sa syr z roztoku vytiahne a uloZi sa na drevené police, kde sa presusi a odtecd zbytky solného
roztoku.

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

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

4.3. Opis klticovych znakov, ktoré stanovujii tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Nézov syra ,sala$nicky“ vychddza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol salas. Tradi¢ny charakter vychddza
z tradi¢ného zloZenia, sposobu vyroby a spracovania.

Ako uvddza P. Huba v knihe Zdzrivd. Tazisko skromného salagného hospoddrenia v Zdzrivej spocivalo v produkcii
ov¢ieho mlieka, ktoré spracovavali vzidy doma v trvalom sidle bacu, teda salasu, kde ov¢i hrudkovy syr — salasnicky
bol pochiatkou pre hosti, ktorf prisli k bacovi. (Martin: Osveta. 1988).

Tradi¢ny ,ov& hrudkovy syr — salasnicky“ sa vyrdbal z cerstvého ovcieho mlieka jeho zrdzanim pomocou
prirodného syridla (klag) pri priemernej teplote (32 °C) sa zaklagané mlieko zrdZalo v putere 10 — 30 min. Zakla-
gané mlieko sa najprv roztrepalo, potom sa nechalo ustdf, napokon sa zbierala syrenina do plachty a stlicala do
ucelenej hrudky. Syreninou naplnend plachta sa zavesila na klin, kde sa nechala odtiect zo srvatky.

Ked syr stiekol, hruda sa z plachty vybrala a prevrdtend vrchnou castou nadol sa polozila na drevenid policu
(podisiar), kde sa nechala niekolko dni susit, kym dozrela. Po dozreti sa hrudy syra odnésali zo salasnickej koliby do
domédcnosti majitelov oviec (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

V 20. storodi sa vyroba ,ov¢ieho hrudkového syra — salagnickeho” a ,ov¢ieho salasnickeho tideného syra“ rozsirila
vo vietkych horskych regiénov Slovenska, kde sa chovali ovce.

Jednym z mliecnych produktov tradicného valasského ovciarstva boli ovcie hrudkové syry, ktorych vyroba bola
hlavnym d6vodom chovu oviec v horskych regionoch Slovenska. Ako kulindrska $pecialita sa pouzival v podobe
Cerstvej (Stavnatej — sladky) alebo vykysnuty pripadne vysuseny, upravovany (konzervovany) tdenim, teda ddeny.
(Podolék Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

Pan Prokop piSe v ¢lanku Z histdrie ovcieho mliekdrstva na Slovensku: Vala$skd kultdru u nds dodnes reprezentuje
rezbdrske umenie nasich ov¢iarov, tieto vplyvy zistujeme v prekrdsne vyrezavanych ¢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 spolo¢nost pre raciondlnu vyZivu, Bratislava, 1969). Formy srdieok alebo kaciciek reprezentuji
tvary ,ov¢ieho salasnickeho tideného syra“.

Autor publikdcie Bryndziarsky priemysel na Slovensku, vydavatel'stvo Osveta 1968, Dr. Jan Balko, uvddza: ,Kto a kedy
vyrobil u nds prvy ovei hrudkovy syr, o tom presného dokladu nemdme. Mozno v3ak s urcitostou predpokladat, ze
sa tak stalo hodne ddvno pred mnohymi storociami, pri ¢om hospoddrenie s ovéim mliekom az do r. 1914 sa
neli8ilo v mnohom od hospodarenia, vedeného pri stahovani ndrodov*.

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

Nézov a tradi¢ny sposob vyroby ,ovéieho hrudkového syra — saladnickeho* a ,ov¢ieho salagnickeho tideného syra“
taktiez pouzivali bacovia z obce Priechod, ktori pracovali na salasoch v 60. a 70. rokoch minulého storocia
v oblastiach Turca (bacovia Lamper a Ivani¢ z Priechodu).

P. Jasensky, baca z Dolnej Jasene, spomina: ,Ov¢l hrudkovy syr — salasnicky a ovei salasnicky ddeny syr sa vyrdbali
uz od nepamiti, aviak len v malom mnozZstve, a vyuzivali sa na priamu konzumdciu na salasi, alebo sa predévali
a preddvaji navstevnikom salasa. Je to tradiénd pochdatka Slovakov Zijiicich v horskych a podhorskych oblastiach*.
(Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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