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Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) €. 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 188/11)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
+ZAZRIVSKY KORBACIK“

& ES: SK-PGI-0005-0656-30.10.2007
CHZO ( X ) CHOP ()

Nézev:

,Zazrivsky korbacik

Clensky stit nebo tfeti zemé:

Slovenska republika

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:
Tiida 1.3 — Syry

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

,Zazrivsky korba¢ik“ je pafeny syr uzeny nebo neuzeny ve tvaru spletené pomldzky o délce 10-50 cm.
Vyrébi se tradiénim zpiisobem — zkysany a dsteéné uzrdly hrudkovy syr se paif v horké vodé a poté se
vytahuje do tvaru niti, které se tradi¢né nazyvaji ,vojky, o tloustce od 2 do 10 mm. VytaZzené nité —
Lvojky“ — se poté splétaji do tvaru pomldzky.

Charakteristické senzorické vlastnosti jsou ddny vytvofenou vldknitou strukturou vytaZenych niti
z pafeného syrového tésta a specifickym tvarem syra ,Zazrivsky korbacik®, ktery vznikd po zapleteni
jednotlivych niti.

Uzeny a neuzeny ,Zazrivsky korbacik” se odli§uje pfedevsim barvou a vini. Uzeny ,Zdzrivsky korbacik
mé lehce Zlutou az zlatozlutou barvu, charakteristické koufové aroma a mirné vyssi obsah soli (o 1 %).
Neuzeny ,Zazrivsky korbacik® md bilou az smetanové bilou barvu bez koufové viné. Struktura
a konzistence je u obou druhti stejna.

,Zazrivsky korbac¢ik“ se na trhu nabizi v potravinové félii v baleni po nékolika kusech, pficemz
jednotliva baleni se odlisuji poctem kusi a hmotnosti.

Vlastnosti

Barva: bild az mirné 7lutd nebo zlatozlutd v pifpadé uzenych druht syra.

Konzistence: Jednotlivé nité — ,vojky“ — maji odd€lujici se vldkna s pruznou az pevnéjsi, aviak ne tvrdou
konzistenci. Zrdnim pruznost klesd. Diky své vlaknité struktufe s dobfe se oddélujicimi vldkny je
vyrobek velmi pevny v tahu.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Viné a chuf: mléénd, lahodnd syrovd, sland, mirné nakysld, u uzenych druht typicky koufova.
Slozeni: Susina: nejméné 40 % hmotnostnich

Podil tuku v sudiné: nejméné 25 % hmotnostnich

Jedld stl: nejvice 4,5 % hmotnostnich u neuzenych syrt a 5,5 % hmotnostnich u syrti uzenych

Mikrobiologické vlastnosti

,Zazrivsky korbacik” je pafeny syr vyrobeny z hrudkového syra, ktery obsahuje hlavé termorezistentni
kulturu obsazenou v kysaném mléce z rodti: Lactococcus, Streptococcus a Lactobacillus.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktil):

K vyrobé pafeného syra ,Zazrivsky korbacik* se pouzivd hrudkovy syr vyrobeny ze syrového nebo
pasterizovaného kravského mléka s pridavkem kultury obsazené v kysaném mléce. PouzZiti syrového
nebo pasterizovaného mléka nemd na vlastnosti vysledného produktu vliv. Kvalita mléka se pravidelné
kontroluje a zaznamendvd u vyrobct hrudkového syra. Sleduji se tyto parametry: inhibi¢ni latky,
teplota, kyselost, tuk, specifickd hmotnost a beztukovéd susina.

Stanoveni celkového poctu mikroorganismii a poctu somatickych bunék provadéji akreditované
laboratofe.

Hrudkovy syr obsahuje nejméné 48 % hmotnostnich suSiny a nejméné 35 % hmotnostnich tuku
v susiné a md pH 4,9-5,2. Hrudkovy syr je na pohled uzavieny, hladky, s pfiméfenou kdrou bilé az
krémové bilé barvy.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Z4dné zvlastni pozadavky na kvalitu nebo omezeni piivodu.

3.5 Specifické kroky pi produkci, které se musi uskutechit v oznacené zemepisné oblasti:

Pavod hrudkového syra neni pro kvalitu vyrobku rozhodujici.

Krok 1: Pafeni: vykysany pfirodni syr se nejdfive nakrdji na mensi kusy, které se nastrouhaji a paif
v horké vodé¢ (teplota vody 70-95 °C). Syr se micha dfevénou lopatkou nebo mechanickym
michadlem az do dosazeni kompaktni plastické hmoty — pafeniny.

Krok 2: Hnéteni: pafenina se ru¢né hnéte, postupné se vytahuje a piekladd az do dosazeni vla¢né
hladké struktury — syrového tésta — aby se dala snadno tvarovat.

Krok 3: Tvarovani: syrové tésto se vytahuje do tvaru niti — ,vojek” — ru¢né, pfipadné pomoci dvou
valct s drazkami, které se otdceji proti sobé. Nité — ,vojky* — okamzité¢ padaji do studené
pitné vody.

Krok 4: Chlazeni: vytvarované syrové nité¢ — ,vojky“ — se ve studené pitné vodé béhem 2-10 minut
zchladi, aby si zachovaly tvar.

Krok 5: Namotdvéni: vychlazené syrové nité — ,vojky“ — se namotdvaji na motovidlo. Po namotani se
na jednom konci ukroji a uprostied se svazi dal$i syrovou niti — ,vojkou*.

Krok 6: Solenf: ptekrdjené a svazané nit¢ — ,vojky“ — se soli ponofenim do nasyceného solného
roztoku tak, aby vysledny obsah soli nepfekrocil 4,5 % hmotnostnich v ptipadé neuzenych
vyrobkii nebo 5,5 % hmotnostnich v piipadé vyrobkti uzenych (doba soleni je zavisld na
tloustce syrovych niti — ,vojek” — a kyselosti pouzitého syra).
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Krok 7: Céstecné osuseni: aby se syrové nité — ,vojky* — zbavily prebytecné slané vody, zavési se na
dievénou nebo nerezovou ty¢, kde z nich voda stece.

Krok 8: Pleteni: minimdlné dvé syrové nité — ,vojky“ — pfeloZené naptl se ru¢né splétaji do tvaru
pomlazky do % délky, kde se obvdzi jednou ze syrovych niti — ,vojek* — aby se zabrdnilo
rozpleteni.

Krok 9: Pfi vyrobé uzenych ,korbacika:

Uzeni: udi se pfimym studenym dymem z tvrdého dfeva o teploté piiblizné 30 °C v tradi¢ni
dievéné nebo kovové udirné nebo v udirné s nucenou cirkulaci vzduchu, a to az do ziskdni
zlatozluté barvy.

Krok 10: Baleni: vyrobek se bali do potravindiské félie, kterd se poté oznali ndpisem ,Zdzrivsky
korbacik*.
Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

wZazrivsky korbacik” se na trhu nabizi v balenich, kterd se odliuji poc¢tem kust. Zakladni baleni je po
5-10 kusech, aviak je mozné jej nabidnout i ve vétsim baleni — 50 kust. Toto baleni se tradi¢né
oznacuje jako ,zvizok“ (svazek).

V zdjmu uchovani specifického tvaru vyrobku, zabrdnéni jeho ptipadnému rozpleteni a zajisténi kvality
vyrobku se vyrobek ,Zazrivsky korbacik“ musi balit ve vymezené zemépisné oblasti.

Na piebalovani vyrobku neexistuje Zddné zemépisné omezeni.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Vyrobci vyrabégjici ,Zazrivsky korbacik v souladu s touto specifikaci mohou pfi oznacovani vyrobku
a pii jeho propagaci a uvadéni na trh pouzivat ndzev ,Zazrivsky korbacik”.

Etikety oznacujici vyrobek musi obsahovat:
— zvyraznény ndzev vyrobku ,Zazrivsky korbacik®,
— informaci, zda se jednd o druh uzeny nebo neuzeny,

— népis ,chrdnené zemepisné oznacenie“ (chrdnéné zemépisné oznaceni) a s nim spojeny symbol
Evropského spolecenstvi.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Syr ,Zazrivsky korbadcik“ se vyrdbi v obci Zdzrivd. Zemépisnd oblast je ohraniend ze severu obci
Oravskd Lesnd, ze zdpadni strany obci Terchovd, na jihu obci Pdrnica a na vychodé hiebeny vrcha
Pard¢ a Mincol.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Obec Zazrivd md vhodné podminky pro chov a paseni ovci a hovéziho skotu s ndslednym zpraco-
vanim mléka na syry. Tuto prednost horského prostredi obyvatelstvo vyuzivd od osidleni tohoto tizemi
aZ dodnes. Vytvofit — splést — ,korbacik z pateného tésta dokdzou jen sikovné ruce zdzrivskych Zen,
které nenahradi zddny mechanicky stroj.

V Gstnim podéani se dochovaly informace, Ze doméci vyroba tohoto druhu syra v obci Zazriva exis-
tovala jiz v poloviné 19. stoleti, nebot vyroba pafenych syrti uréenych k prodeji, mezi které patiil
i tento druh syra, byla v té dobé jedinym zdrojem p#jmi mistnich chovatelti ovci a krav.
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Specificnost produktu:

,Zazrivsky korbacik je specificky svym tvarem, ktery je pro syry a syraiské vyrobky neobvykly.
Pripravuje se tradi¢nim zptsobem a téméf vyhradné ruéné — pafenim hrudkového syra v horké
vodé, jeho vytahovdnim do tvaru niti a ndslednym splétdnim téchto niti do tvaru pomldzky. Ruéni
zpracovani pafeného tésta — hnéteni a protahovani — dodévd tomuto syru ojedinélou vlaknitou struk-
turu, diky niZ je vyrobek specificky a ojedinély.

Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Zadost o zapséni zemépisného oznaceni ,Zazrivsky korbacik” je zalozena na jeho specifickém tvaru,
povésti a tradici.

Obec Zazriva lezi v hornaté severozdpadni ¢asti Slovenska s chladnym a nehostinnym podnebim.
Vétsina obyvatelstva se Zivila zemédélstvim a chovem skotu — krav, koz a ovei — a zpracovévala ziskané
suroviny, hlavné mléko, na syraiské vyrobky rtznych tvarti vyborné kvality.

Diky zrucnosti a Sikovnosti se obyvatelstvu podafilo se v této drsné oblasti udrzet a dostat se do
povédomi lidi i za hranicemi oblasti.

,Syrové korbaciky pivodné umély vyrdbét pouze urcité rodiny v Zdzrivé (Piklovci) (Huba, P.: Zazriva,
monografie 1988).

V historickych zdznamech se uvadi, Ze na severnim Slovensku v okoli obce Zdzrivd se vyrdbél tradi¢ni
pafeny syr vytvarovany do formy malé pomldzky (,korbac), kterd se na Slovensku tradi¢né plete béhem
velikono¢nich svétkd z proutkd. Tato zmenSenina ze syra se zacala nazyvat ,korbacik“. V této oblasti
vzniklo kromé vyroby ,korbacika“ i stfedisko ndkupu a obchodu s pafenymi syry — obchodnikiim se
zacalo tikat podle druhu nakupovaného syra, napt. ,korbackari®, ,ostiepkari, ,srdciari“ atd. ,In northern
Slovakia the village Zdzrivd in Orava region still belongs to such significant centres of huckstery. The
hucksters coming from that region were mainly dealing with the trading of smoked and steamed
cheese; they received names according to the sort of the sold products — korbackdri, ...“ (Podoldk,
J.: Traditional utilization of the Production of Sheep Milk in Slovakia, Etnologia Slavica, UK Bratislava,
1986).

V archivnich zdznamech je zaznamendno mnoho Zivnostenskych povoleni téchto kupcil.

Obchodnici z obce Zazriva ,korbaciky nabizeli a dodnes nabizeji na trzich a pii raznych piileZitostech,
jakymi jsou svatby, kitiny, Vanoce, masopusty nebo velikono¢ni svatky. Béhem téchto svatki se
zvySovala produkce ,korbacika®, coz svéd¢i o jejich oblibé u konzumentd. Dikazem jsou zdznamy
o vyrobé vedené vyrobci této syrové lahtudky.

JKorbaciky“ se staly soucdsti vyznamné regiondlni uddlosti, tzv. zdzrivskych dni, v jejichZ rdmci se
konaji soutéZe ve vyrobé syrt ,Zazrivsky korbacik“. O popularité soutéze svéd¢i Gcast domdcich
vyrobct, ale i ndhodnych soutézicich.

Odkaz na zvefejnini specifikace:

(Ustanoventi ¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) € 510/2006)

http:/fwww.upv.sk/pdf/specifkorbac_ek2.pdf
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