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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) 2024/2017
ze dne 25. Cervence 2024

o zipisu ndzvu do rejstifku chrinénych oznaleni pivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni
(. Kaokapalt ITivdou | Kashkavali Pindou [ KaokaBal ITivdou | Kashkaval Pindou*“ (CHZO))

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkta
a potravin (), a zejména na ¢l. 52 odst. 3 pism. b) uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto ddvodiim:

(1)

V souladu s ¢l. 90 odst. 1 a 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (3), které zrusilo nafizen{ (EU)
¢. 1151/2012, se uvedené nafizeni i nadale pouZije na Zddosti o zdpis zemépisnych oznaleni zemédélskych
produkti a potravin, které Komise obdrzela a které byly zvefejnény v Utednim véstniku Evropské unie pied
13. kvétnem 2024.

Zadost o zdpis ndzvu ,KaockaPakt TMivSou | Kashkavali Pindou | KaokaBé\ Tlivdou | Kashkaval Pindou® jako
chrénéného zemépisného oznaceni (CHZO) piedlozend Reckem byla v souladu s ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
(EU) €. 11512012 zvetejnéna v Ufednim véstniku Evropské unie ().

Dne 7. ¢ervence 2023 obdrzela Komise od Némecka ozndmeni o ndmitce a souvisejici odiivodnéné prohlaseni
o ndmitce. Tuto ndmitku Komise postoupila Recku dne 17. ¢ervence 2023. Dne 8. srpna 2023 Némecko potvrdilo,
ze odtivodnéné prohldseni o namitce je Gplné a Ze si nepfeje poskytnout zddné dalsi informace.

Komise ndmitku podanou Némeckem prezkoumala a shledala ji p¥ipustnou.

Strana podavajici ndmitku tvrdila, Ze ,kaskaval“ je syr vyrabény a uvddény na trh v mnoha ¢lenskych stitech a ve
téetich zemich a je jako druhovy nazev uveden v celni nomenklatufe a ve spole¢ném celnim sazebniku. Tato strana
proto tvrdila, Ze pokud by ndzvy ,KaokafdM ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ IMivdou | Kashkaval Pindou®
byly zapsdny jako chrdnéné zemépisné oznaceni, znamenalo by to, Ze by vyrobctim v jinych zemich jiz nebylo
povoleno pouzivat ndzev ,kaskaval“. To by pfimo porusilo jejich prava a zpisobilo by jim zna¢né hospodaiské
obtiZe.

Strana podavajici nimitku navic upozornila na mozné nedodrzeni pozadavkd ¢l. 5 odst. 2 a ¢l. 7 odst. 1 nafizeni
(EU) €. 1151/2012 pro chranéné zemépisné oznaceni.

Dopisem ze dne 22. zaf{ 2023 vyzvala Komise ziiCastnéné strany, aby zahdjily ndlezité konzultace v zdjmu dosaZeni
vzdjemné dohody v souladu se svymi vnitfnimi postupy.

Uf. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1, ELL http://data.europa.eufelijreg/2012/1151/oj.
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemédélské produkty, jakoZ i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tidajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni naiizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zruSuje naiizeni (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 2024/1143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
Ur. vést. C 175, 17.5.2023, 5. 23.
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(7)  Konzultace vedly k dosazeni dohody mezi Reckem a Némeckem. Dohoda byla Komisi sdélena dopisem ze dne
17. ledna 2024 a dne 15. kvétna 2024 byla doplnéna pozménénym jednotnym dokumentem. Recko potvrdilo, ze
poddnim Zddosti o zdpis ndzvu ,KaokafaAt ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapa\ TTivdou | Kashkaval Pindou®
neusilovalo o vyhrazeni vyrazu ,kaskaval®, a ze v dusledku toho by se ochrana, kterd by byla poskytnuta ndzvu
,Kaokafah TTivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” neméla vztahovat na samostatny
vyraz ,kaskaval®, ale pouze na slozeny ndzev ,KaokafaM ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval
Pindou*. Vyraz ,kaskaval“ by se proto mohl na tizemi Unie nadéle pouzivat za pfedpokladu, Ze jsou dodrzeny
zdsady a pravidla pouzitelné v jejim pravnim fadu.

(8)  Kromé toho se Recko a Némecko dohodly, Ze by vyraz ,kaskaval® ve specifikaci produktu a v jednotném dokumentu
mél byt vzdy spojen se slovem ,Pindou“[Tlivdou®, aby bylo ziejmé, Ze ochrana se vztahuje pouze na tento slozeny
ndzev. Za timto tGi¢elem byl pozménén jednotny dokument i specifikace produktu.

(9)  Recko a Némecko navic dospély k zdvéru, Ze nafizeni o zdpisu ndzvu ,Kaokafih IMivSou | Kashkavali Pindou |
Kaokafal TTivdou | Kashkaval Pindou® do rejstitku chranénych oznaceni ptvodu a chranénych zemépisnych
oznaceni by mélo obsahovat bod odiivodnéni, ktery upfesni rozsah ochrany.

(10) Zmény jednotného dokumentu a specifikace produktu se nepovazuji za podstatné. Komise proto v souladu s ¢l. 51
odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 pfezkum Zddosti neopakovala a dospéla k zavéru, Ze podminky pro zdpis byly
splnény. Konsolidované znéni jednotného dokumentu by vsak mélo byt pro informaci zvefejnéno jako piiloha
tohoto nafizeni.

(11) S ohledem na vy$e uvedené skute¢nosti se Komise domnivéd, Ze ndzev ,Kaokapaht ITivoou | Kashkavali Pindou |
KaokaPaA ITivdou | Kashkaval Pindou* (CHZO) by mél byt zapsan do rejstitku chranénych oznaceni plivodu
a chranénych zemépisnych oznaceni,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Nézev ,KaokafdAt Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ [Mivéou | Kashkaval Pindou® (CHZO) se zapisuje do rejstiiku.

Cldnek 2

Nézev ,Kaokafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” (CHZO) by mél byt chrdnén jako
celek, zatimco vyraz ,kaskaval“ mizZe byt na tizemi Unie naddle pouzivin pro produkty, které nespliuji specifikaci
produktu ,KaokafdAt TTivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafal TTivdou | Kashkaval Pindou®, za ptedpokladu, Ze jsou
dodrzeny zéasady a pravidla platné v jejim pravnim fadu.

Cldnek 3

Konsolidované znéni jednotného dokumentu je uvedeno v pfiloze tohoto nafizeni.
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Cldnek 4
Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacatym dnem po vyhldseni v Uednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizent je zdvazné v celém rozsahu a pfimo pouzitelné ve viech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 25. Cervence 2024.

Za Komisi
piedsedkyné
Ursula VON DER LEYEN
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PRILOHA

Jednotny dokument
,Kaokafah nivdou | Kashkavali Pindou [ Kaokafa\ mivdou | Kashkaval Pindou” “
PGI-GR-02821
Datum poddni zddosti: 6.12.2021

CHOP () CHZO (X)

1. Nizev (ndzvy) [(CHOP ¢i CHZO)]
,Kaokafaht [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pindou*

2. Clensky stét nebo treti zemé
Recko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu
Tfida 1.3 Syry

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

,Kaokapah nivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA mivdou | Kashkaval Pindou* je polotvrdy, spafeny syr. Md krémovou az
svétle Zlutou barvu a vélcovity nebo $estistranny tvar. Md maslovou, mirné nakyslou a lehce slanou chut, kterd jej odlisuje
od podobnych syrii tohoto druhu. Tyto chufové vlastnosti jsou ¢astecné ddny pravidelnym pfiddvanim soli, které je
souddst{ vyrobniho procesu. Dal$im faktorem je pouZité mléko, které ma vysoky obsah tuku a silné zralé aroma.

,Kaokafah mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah mivdou | Kashkaval Pindou“ nemd kiiru a mad pevnou kompaktni
strukturu, kterou prostupuje jen velmi maly pocet ok. Z fyzikdlné-chemického hlediska se vyznacuje témito vlastnostmi:

— Obsah tuku v susiné > 45 %
— Obsah tuku 27-30 %
— Obsah bilkovin 25-28 %

— Maximadlni vlhkost 40-45 %

Obsah soli (chlorid sodny) se pohybuje mezi 1,4 % a 2 %, ostatni anorganické slozky ptedstavuji 2,5 % a pH je v rozmezi
5,0 az 5,3.

Produkt ,Kaokafaht nivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ nivdou | Kashkaval Pindou® se vyrdbi z mistniho syrového nebo
pasterizovaného mléka (jednd se o ovéi mléko nebo smés ov¢tho a koziho mléka, pficemz kozi mléko predstavuje méné nez
35 % smési) za pouzit{ specifické metody vyvinuté arumunsky mluvicimi ko¢ovnymi pastevci.

3.3 Krmivo (pouze pro produkty Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze pro zpracované produkty)

,Kaokafah mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafdh mivdou | Kashkaval Pindou“ se vyrdbi pouze ze syrového nebo
pasterizovaného mléka ovcich a kozich plemen, jejichz chov je ve vymezené oblasti tradi¢né extenzivni. Mléko dosahuje
vysokého obsahu tuku (alespoii 6 %), coZ je ddno tim, Ze jsou zvifata vyZivovana extenzivni pastvou nebo jsou v obdobich
nepiiznivého pocasi krmena mistnimi rostlinami, které byly vysuseny a uskladnény. Jedinou ldtkou, kterou Ize pfiddvat do
mléka pouzivaného k vyrobé syra, je bézné dostupné ,tradi¢ni fecké syfidlo“.

Pro mléko produkované ve vymezené oblasti a pouzivané k vyrobé ,Kaokafah nivbou | Kashkavali Pindou | Kaokafah
mivdou [ Kashkaval Pindou, plati ndsledujici pozadavky:

i) Mléko musi byt ovéi mléko nebo smés ovéitho a koziho mléka, pficemz obsah koziho mléka musi byt nizsi nez 35 %
smési.
i) Mléko musi mit obsah tuku nejméné 6 % hmotnostnich.
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iif) Zvifata se nesmi dojit po dobu nejméné 10 dnt po porodu (v piipadé syrového mléka). Mléko musi byt v souladu
s platnymi pravnimi pfedpisy aZ do srazeni skladovano pii kontrolované teploté.

iv) MIéko nesmi byt kondenzovédno ani obsahovat pfidané susené mléko, mlécné bilkoviny, kaseindty, barviva nebo
konzervacni ptisady.

V) V mléce nesmi byt pfitomna zddnd rezidua veterindrnich 1é¢ivych piipravka (napt. antibiotik), pesticidi nebo jinych
skodlivych latek.

3.4 Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyroba mléka a viechny fize vyroby syra ,KaokafdAt mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapa\ mivou | Kashkaval Pindou®
v¢etné ptivodniho baleni musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

3.5  Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz vztahuje zapsany ndzev

3.6 Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

4. Strutné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast vyroby mléka a zpracovani syra ,Kackapah nivbou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ nivdou | Kashkaval Pindou*
sestavd z celého regionu Epirus, regiondlnich jednotek Kastoria, Grevena a Kozani v regionu Zipadni Makedonie
a regiondlnich jednotek Trikala a Karditsa v regionu Thesdlie.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Zakladnim faktorem, ktery neoddélitelné vaze syr ,Kaokafah mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah mivdou | Kashkaval
Pindou“ s danou zemépisnou oblasti, je jeho poveést, kterd spojuje produkt s tradicemi, zvyky a hospodéiskym Zivotem
této oblasti. Potvrzuje to mnoho vyznamnych pisemnych zdznamd, které sahaji od dnesniho dne az po vice nez 150 let
nazpét. Dalsim dulezitym faktorem spojujicim produkt se zemépisnou oblasti je lidsky faktor. Ten vedl k rozvoji specifické
metody vyroby, kterd je dokonale pfizptsobena drsnému hornatému terénu.

Jednémi z nespoctu pisemnych zdznamd, které spojuji nezpochybnitelnou povést ,Kaokaféh nivdou | Kashkavali Pindou |
KaokaPdA mivdou [ Kashkaval Pindou“ s vymezenou oblasti, jsou prosluld povidka Sto Christo sto Castro (Kristus v hradu,
1892) od Alexandra Papadiamanta, Peri kefalotiriou kai kashkavaliou (Kefalotiri a kaskaval, 1900) od R. Dimitriada,
Kashkavali (1912) od E.D. Polichronidis, ,The Nomads of the Balkans: an account of life and customs among the Vlachs of
Northern Pindus“ (Balkdnsti kocovnici: vypravéni o Zivoté a zvycich Valachd ze severniho Pindu, 1914) a Nea Oikiaki
Mageiriki (Novd domdci kuchaika, 1925) od A. Vitsikounaka. Historické zminky o produktu najdeme také v kulinafskych
knihdch Elliniki Tyrokomia (Vyroba feckych syrd, 1956) a I istoria tou Ellinikou Galaktos kai ton Proiondon tou (Historie
feckého mléka a mlé¢nych vyrobkt, 2004). Vysokou kvalitu a obchodni vyznam v minulosti dokazuje i zlatd medaile,
kterou spole¢nost Grigoriadis ziskala na mezindrodnim veletrhu v Paffzi v roce 1909. ,Kaokafaht nivdbou | Kashkavali
Pindou [ Kaokafa\ mivdou | Kashkaval Pindou® ziskdva ocenéni i v moderni dobé — v tinoru 2011 mu bylo udéleno ocenéni
za kvalitu na ruském potravinatském veletrhu Prodexpo a v lednu 2021 ziskal ocenéni od International Taste Institute
(Mezindrodn{ institut pro chut).

Neochvéjnd povést a vysokd kvalita produktu stoji za tim, Ze se v dané oblasti vyrdbi a distribuuje dodnes, coz dokladaji
¢etné neddvné publikace. Naptiklad v knize Tris aiones mia zoi: jiayia Filio i mikrasiatissa (2005), pamétech Filie Haidemenou,
je produkt soucasti vzpominek na kazdodenni Zivot, Zivot na venkové, folklér atd. v dané oblasti. To potvrzuje, Ze se jednd
o jeden ze syri, které vyrabéli pastevci chovajici své ovce v hordch. Rosemary Barron podrobné popisuje fecké mlécné
vyrobky a syry v kuchaice Flavours of Greece (Chuté Recka, 2011) a uvddi, Ze tento syr, ktery se poddva jako predkrm
(meze), je specidlni svou chuti. V ¢asopise Gastronomos vénovaném kulindfskym tématiim a surovindm vysel ¢lanek od
Vivi Konstantinidou, kde autorka popisuje své zkusenosti s tim, jak svému synovi poprvé podavala syr, a doporucuje, aby
lidé vyzkouseli Kashkavali Pindou na opec¢eném chlebu. Vysledek je pry vynikajici (11. fjna 2021).
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Internetovy vyhleddvac zobrazi po zaddni ndzvu vyrobku vice nez 6 000 vysledkd. Najde se mezi nimi mnoho receptt na
pokrmy, které kombinuji ,Kaokafaht nivou | Kashkavali Pindou | KaokafaX ivdou | Kashkaval Pindou® s dal$imi piisadami.
Syr 1ze kombinovat s kufecim masem nebo vepfovou panenkou lountza. Mize se pfidat do pizzy, sekané pecené s krutony
a paprikou nebo do prasotiganie (smaZeny pérek s vepfovym masem). Jeho chut také skvéle vynikd se sklenici vina.

Vliv lidského faktoru na specifi¢nost produktu tizce souvisi s geomorfologii vymezené zemépisné oblasti, jiZ dominuje
nejvétsi fecké pohofi Pindos. Dané prostiedi znacné ovliviiuje kvalitu mléka a zptisob vyroby syra.

Tato oblast je bohatd na pastviny, ale nehodi se pro jiné druhy zemédglské ¢innosti, takze hlavni ¢innosti jejich obyvatel je
extenzivni chov hospodafskych zvifat a vyroba mléénych vyrobki. Oblast mé kontinentdlni podnebi s chladnymi zimami
a Castymi sné¢hovymi srazkami. Léta jsou chladnd, takZe primérnd roéni teplota se pohybuje okolo 10 °C. Rovnéz zde
casto prsi, pficemz prumérné srazky ¢ini 600-800 mmjfrok a pfes léto nenastdvaji zddnd dlouhd obdobi sucha. Vliv
podnebi je jasné patrny na vegetaci, kterd neni Cisté stfedomorskd, nebot se v horskych a polohorskych oblastech podoba
vegetaci stfedoevropské. Tvofi ji ¢etné jedlové, bukové, kastanovnikové, dubové a platanové lesy a rozsdhlé travni porosty.
Oblast rovnéz vynikd bohatou a jedine¢nou flérou — bylo zde zaznamendno celkem 2 012 taxontl planych rostlin, z nichZ
21,9 % je endemickych na Balkdné a 5,6 % je endemickych v Recku. Plemena ovci a koz, jejichz mléko se k vyrobé syra
pouzivd, se v této oblasti chovala po mnoho let a pfizpusobila se tak drsnym klimatickym podminkdm. Zemédélské
podniky maji stfedni velikost a chovaji se v nich pouze zvifata, kterd se pasou a produkuji mléko v malém mnozstvi, avsak
s vysokym obsahem tuku.

Oblast je ptivodnim domovem arumunsky mluvicich kocovnych pastevct (Valacht), ktefi vyvinuli specificky zptsob
vyroby ,Kaokafah mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ivbou | Kashkaval Pindou“. Tento proces je dokonale
pfizptisoben drsnému hornatému terénu, coz je hlavni divod, proc se stal jednim z nejdtlezitéjsich produkti této oblasti
a ziskal si vynikajici povést. Prvni fize vyroby syra spocivala ve vyrobé syrové hmoty. Mléko vyprodukované béhem
letnich mésicti v hordch se muselo na misté srazit. Hmota se poté nakréjela a prepravila do sousednich niZinnych oblasti.
Druhd fize spocivala v promichdni syfeniny horkou vodou, nacez se syr nechal zrit. Tento zptisob vyroby ,KaokafdAt
nivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapah mivbou | Kashkaval Pindou“ md velkou vyhodu v tom, Ze umoziuje pouZiti
syrového nebo zkyslého mléka, nebot pii smichani s horkou vodou se syr ¢dste¢né sterilizuje. Castym pridévanim suché
soli ziskdva syr svou lehce slanou chut.

Tato metoda je perfektné pfizptisobena terénnim a klimatickym podminkdm oblasti. Kocovnici museli béhem 1éta chovat
svd zvifata ve vysokych nadmofskych vyskdch, kde neexistovala zddnd mlékdrenskd a zpracovatelskd zafizeni, zraci
komory, sklady atd. Mléko vyprodukované v hordch béhem letnich mésicti bylo okamzité pfeménéno na syrovou hmotu,
kterou poté koné na hibetech prevezli do niZin, kde se z ni vyrobil syr ,Kashkavali Pindou | Kashkaval Pindou*“. Tim se
vyfesil problém, jak uchovat mléko vyrobené v horskych oblastech tak, aby se z ného mohl vyrobit syr. Vyrobek tak
rovnéz piiSel ke svému ndzvu ,Kaokapah ITivdou [ Kashkavali Pindou | Kaokafal ITivdou | Kashkaval Pindou®, nebot vyraz
,kaskaval“ zhruba pfelozeny z arumunstiny znamend ,syry pfepravované na konich*.

,Kaokafah mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah mivbou | Kashkaval Pindou“ nemd kiiru a md pevnou kompaktni
strukturu, kterou prostupuje jen velmi maly pocet ok. Tyto vlastnosti jsou ddny zpiisobem vyroby. Jakmile hmota dosdhne
urcité kyselosti, tak se nakrdji na platky a ndsledné se smichd s horkou vodou. Pfesnéji feceno, syrovd hmota se nechdvd
béhem procesu vyroby syra zrat. Poté se nakrdji na prouzky (platky), které se ponofi do velmi horké vody. Syrovd hmota se
stane velmi poddajnou a za¢ne se chovat jako tésto, takZe ji lze snadno tvarovat nejprve ve vodé a poté na syrafském stole.
Hmota je tak pfi ptenosu do forem stejnorodd, homogenni, ma pevnou pruznou strukturu a netvoi{ se v ni zadné trhliny.
Ve formdch se vytvaruje do podoby syrovych bochnikd, které nasledné ztuhnou.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj



UF. vést. L, 1.8.2024

CS

Specifi¢nost tohoto procesu byla Gspé$né pienesena do moderni vyroby, v niZ prvky tradi¢ni metody ziistavaji nezménény.
Zmény souvisi s bezpe¢nosti a sledovatelnosti, ale neovliviiuji charakter nebo chut syra, nebot hlavnim rozdilem je pouziti
pasterizovaného mléka a skutecnost, Ze vyrobek je nyni oznackovany a baleny. Zdkladni specifickou vlastnosti syru
,Kaokapah mivbou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ mivdou | Kashkaval Pindou” je, Ze na rozdil od podobnych syrt se
stejnym ndzvem, které se vyrabéji v balkdnskych zemich z kravského mléka, se tento syr stle vyrdbi z ovctho mléka nebo
ze smési ov¢iho a koziho mléka. Dilezitym faktorem, ktery spojuje produkt s vymezenou oblasti, je také pouzivané
mléko, nebot jeho vysoky obsah tuku doddva produktu mdslovou chut. Ovce a kozy spésaji na rozséhlych plochich
v pohoti Pindos bohatou $kalu aromatickych rostlin a bylin, coz vede k vysokému obsahu tékavych terpent a aldehydi
v mléce, a syr pak md silné a zralé aroma.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021 [kashkavali_pindou_prod100124.pdf

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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