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EIROPAS KOMISTJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2010/C 188/10)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK)
Nr. 510/2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laika no $is
publikacijas dienas.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“ORAVSKY KORBACIK”
EK Nr.: SK-PGI-0005-0774-04.05.2009
AGIN ( X ) ACVN ()
1. Nosaukums:

“Oravsky korbacik”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts:

Slovakijas Republika

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
3.1. Produkta veids:

1.3. grupa. Siers

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

“Oravsky korbacik” ir kiipinats vai nekapinats plaucéta siera produkts nelielas 10-50 cm garas pletnes
forma (slovaku valoda korbdcik). Tas ir izgatavots ar tradiciondlu metodi, saskana ar kuru raudzétu,
dalgji nogatavinatu siera kluci plaucé karsta tdeni un tad izstiepj 2-10 mm biezos auklinam lidzigos
pavedienos, kas tradicionali pazistami ka vojky. Pavedienus tad savij kopa nelielas pletnes forma.

Sieram raksturigas organoleptiskas ipasibas pieskir no plaucéta siera noplésto pavedienu 3kiedraina
konsistence un ipasa pletnes forma, kas iegiita, savijot kopa atseviskos pavedienus.

Kipinats un nekiipinats “Oravsky korbacik” viens no otra atskiras galvenokart péc krasas un smarzas.
Kipinats “Oravsky korbacik” ir no viegli dzeltenas lidz zeltaini dzeltenai krasai, un tam ir raksturigs
diimu aromats un nedaudz (par 1 %) lielaks sals saturs. Nekapinats “Oravsky korbacik” ir no baltas lidz
krémigi baltai krasai, bez dimu aromata. Abu $kirnu struktiira un konsistence ir pilnigi vienadas.

“Oravsky korbacik” tiek pardots kompleksos iepakojumos, kuri iesainoti partikas plévé un kuri var bat
dazadi atkariba no korbdciky skaita tajos un no iepakojuma svara.

() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.
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3.3.

3.4.

3.5.

Ipasibas

Krasa: no baltas lidz iedzeltenai vai, kiipinatu $kirnu gadijuma, zeltaini dzeltena.

Konsistence: individualus pavedienus veido atseviskas skiedras ar elastigu konsistenci, kas ir stingras, bet
ne cietas, elastigums samazinas lidz ar siera nogatavinasanos; produkta liela stiepes stipriba ir skied-
rainas konsistences dél, ko pieskir skiedras, kuras viegli atdalas.

Smarza un garSa: patikama, péc piena, péc kazeina, pikanta, viegli skabena un, kapinatu skirpu
gadijuma, raksturiga dimu smarZa un garsa.

Sastavs: sausna ne mazak par 40 % svara.

Tauku saturs sausna: ne mazak par 25 % svara.

Partikas sals: ne vairak ka 4,5 % svara nek@ipinatam $kirném un ne vairak ka 5,5 % svara kiipinatam
skirném.

Mikrobiologiskas ipasibas

“Oravsky korbacik” ir no siera klu¢a razots plaucéts siers, kas satur galvenokart $adu ginsu termo-
izturigas pienskabes baktérijas: Lactococcus, Streptococcus un Lactobacillus.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

“Oravsky korbacik” ir izgatavots, izmantojot no svaiga vai pasterizéta govs piena razotu siera kluci,
kam pievienota pienskabes kultiira. Izmantota piena veids — svaigs vai pasterizéts — neietekmé gala-
produkta Ipasibas. Piena kvalitati regulari parbauda un registré siera kluca razotdju telpas, uzraugot
$adus parametrus: inhibitorus, temperatiiru, skabumu, taukus, ipatnéjo svaru un beztauku sausnu.

Mikroorganismu kopéjo skaitu un somatisko $tinu skaitu nosaka akreditétas laboratorijas.

Siera kluci ir vismaz 48 % svara sausnas, ar vismaz 35 % svara tauku sausna un pH limenis no 4,9
lidz 5,2.

Siera kluca arpuse ir nepartraukta un gluda, ar atbilsto$u mizu un no baltas lidz krémigai krasai.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

Nav sevisku kvalitates prasibu vai ierobeZojumu attieciba uz izcelsmi.

Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

Produkta kvalitate nav atkariga no siera kluca izcelsmes.

1. posms: plaucé$ana. Raudzéto dabigo sieru vispirms sagriez nelielos gabalos, kurus sarivé un plaucé
karsta Gideni (Gdens temperatiira 70-95 °C); sieru maisa ar koka lapstinu vai mehanisku
maisitaju, lidz tas veido kompaktu elastigu masu, kas pazistama ka parenina.

2. posms: miciSana. Parenina tiek ar rokam micita, izstiepta un salocita, lai ta veidotu lokanu, vien-
dabigas konsistences siera masu, kam viegli var pieskirt formu.
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3.6.

3.7.

3. posms:

4. posms:

5. posms:

6. posms:

7. posms:

8. posms:

9. posms:

10. posms:

formas veidosana. Siera masu izstiepj pavedienos ar rokam vai izmantojot divas ritoSas
tapas ar rievam, kas roté viena pret otru. Tad pavedieni uzreiz iekrit auksta dzeramaja
tdeni.

dzeseSana. Siera pavedienus uz 2-10 min{itém atstaj dzeséties aukstaja dzeramaja tident, lai
tie saglabatu savu formu.

tiSana. Atdzesétos pavedienus uztin uz spoles. Péc uztiSanas tos viena gala nogriez un vida
sasien ar siera pavedienu.

saliSana. Sagrieztos un sasietos pavedienus iesala, iemércot tos piesatinata sals skiduma, lai
galigais sals saturs neparsniegtu 4,5 % svara nekiapinatam $kirném vai 5,5 % svara kipi-
natam $kirném (salisanas laiks ir atkarigs no siera pavedienu biezuma un izmantota siera
skabuma).

dalgja zaveésana. Lai likvidétu lieko salsidens daudzumu, siera pavedienus uzkar uz koka
vai nerlis§joSa materiala karts, lai notek Gdens.

savidana. Vismaz divus uz pusém parlocitus pavedienus ar rokam savij nelielas pletnes
forma, un, kad divas tresdalas to garuma ir savitas, ar vienu no pavedieniem tos sastiprina
kopa, lai pine neatpitos.

(ktipinatajam skirném)

Kiapinasana. Sieru kiipina tieSos aukstos dimos aptuveni 30 °C temperatiira tradicionala
koka vai metala kipinasanas kamera vai kiipinaanas kamera ar mehanisku gaisa cirkula-
ciju ar cietkoksnes dimiem, lidz siers klast zeltaini dzeltens.

iepakoSana. Sieru iepako partikas plévé, ko péc tam marké ar nosaukumu “Oravsky

korbacik”.

Tpasi noteikumi grieSanai, riveSanai, iepakosanai u. c.:

“Oravsky korbacik” tiek pardots dazada lieluma iepakojumos. Pamata iepakojuma ir 5 lidz 10 korbdciky,
bet ir piecjami ari lielaki iepakojumi ar 50 korbdciky, ko parasti déve par zvizok (saiskis).

“Oravsky korbacik” jabat iepakotam noteiktaja geografiskaja apgabala, lai saglabatu ta ipaso formu,
novérstu atvisanos un saglabatu produkta kvalitati.

Atkartotai iepako$anai nav geografisku ierobezojumu.

Ipasi noteikumi markesanai:

Razotaji, kuri izgatavo “Oravsky korbacik” atbilstosi Sai specifikacijai, drikst lietot nosaukumu “Oravsky
korbacik” markésanai, reklaméSanai un tirdzniecibai.

Uz produktam piestiprinata markéjuma jabat $adai informacijai:

— labi redzamam nosaukumam “Oravsky korbacik”,

— vai siers ir kiipinats vai nekdpinats,

— vardiem “aizsargata geografiskas izcelsmes norade” un saistitajam EK simbolam.
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5.3.

Preciza geografiska apgabala definicija:

“Oravsky korbacik” tiek razots Oravas upes baseina (Oravas regiona) Slovakijas Republika. Geografiskais
apgabals robezojas ar Poliju ziemelos un austrumos, ar Ndmestovo un Dolny Kubin apgabalu rietumos
un ar Dolny Kubin un Tvrdosin apgabalu dienvidos.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

Orava ir tipisks kalnu regions, kur ir pieméroti apstakli aitu un liellopu audzé$anai un ganisanai un no
tiem ieg@ita piena parstradei, lai raZotu sieru. Regiona iedzivotaji turpina izmantot $is kalnu vides
ipatnibas, ka tas 3eit ir darits kop$ regiona apdzivotibas pirmsakumiem. Plaucéta siera saviSana ar
rokam nelielu pletnu forma ir prasme, kas raksturiga Oravas regiona sieviettm un ko mehanizéti
izdarit nav iesp&jams.

Stasta, ka korbdciky razosana majas apstaklos Orava notieckot kops 19. gadsimta otras puses, un tolaik
dazadu plauceta siera veidu, tostarp korbdciky, razosana pardoSanai bijis vienigais viet§jo aitu un govju
audz@taju ienakuma avots.

Produkta specifika:

“Oravsky korbacik” ipasu dara ta forma, kas ir loti neraksturiga sieram vai siera produktam. To
izgatavo, izmantojot tradicionalu metodi, kura viss tiek veikts gandriz tikai ar rokam - siera kluci
plaucé karsta tideni un tad saplés pavedienos, kurus péc tam savij nelielas pletnes forma. Mici§ana un
stiepSana, kas ir dala no plaucéta siera manualas apstrades, pieskir korbdciky ta neatkartojamo $kiedraino
konsistenci, un tiesi tas padara sieru tik ipasu un unikalu.

Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati,
reputdciju vai citam ipasibam (AGIN):

Pieteikums “Oravsky korbd¢ik” registréSanai par aizsargatu geografiskas izcelsmes noradi pamatojas uz
produkta ipaso formu, reputaciju un tradiciju.

Oravas regions atrodas Slovakijas kalnainaja zieme|rietumu dala, kur ir auksts, nemiligs klimats. Lielaka
dala iedzivotaju partika no lauksaimniecibas un lopkopibas, turéja govis, kazas un aitas, parstradaja un
parveidoja no dzivniekiem iegiitas izejvielas, galvenokart pienu, kvalitativos dazadu formu siera
produktos. “Pincgavas liellopu audzéSanas apgabals un domingjosa vasaras ganibu sistéma nozimé,
ka §i skirne ir ideali piemérota kvalitativa biologiska dzerama piena un piena produktu razosanai.
() Sis fermas ne tikai ievérojami palidz veidot ainavu (tiek noplauti apgabali, kur mehanizéta tehnika
nevar pieklat, lopus gana uz neizmantotas zemes, siens tiek 7avéts uz specialiem stativiem), bet ari razo
regiona ipaSos produktus no govs piena, ka labi pazistamo “Oravsky korbacik” (...)” (Slovensky pinz-
gausky dobytok — producent mlieka horskych pasienkov).

Regiona iedzivotdju prasme un izdomas spéa lavusas tiem izturét bargos apstaklus un radijusas
reputaciju ari aiz regiona robezam.

Vesturiskos arhivos ir zinas par tradicionalu plaucétu sieru, ko razoja Oravas regiona; to izgatavoja
nelielas pletnes forma, lidzigu tam, ko Slovakija tradicionali pina no klidzinam Lieldienas, un miniatiira
siera versija ieguva nosaukumu korbdcik. Apgabals kluva ne tikai par korbdciky razosanas centru, bet arl
par plaucéto sieru pirkSanas un pardosanas centru, un tirgotajus saka saukt ta siera varda, ko vini
tirgoja (korbdcik tirgotajs, ostiepok tirgotajs, srdce tirgotajs utt.). “Zdzrivd ciemats Oravas regiona Ziemel-
slovakija joprojam ir svarigs tadas tirdzniecibas centrs. Tirgotaji no minéta regiona tirgoja galvenokart
kiipinatu un plaucétu sieru; vinus saka dévét péc vigu tirgoto produktu nosaukumiem — korbdcik
tirgotdjs (...)” (Podoldk, J. “Tradi¢né vyuzitie produkcie ov¢ieho mlieka na Slovensku”, Etnologia Slavica,
UK Bratislava, 1986).
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Vesturiskajos arhivos ir zinas par dazadam tadam profesijam. Lidz Sodienai Oravas korbdciky tirgotaji
joprojam piedava savu preci pardosanai dazados tirgos un ipasos gadijumos ka kazas, kristibas,
Ziemassvetki, karnevali un Lieldienas. Korbdcik razosana minétajos svétku periodos allaz ir pieaugusi,
kas liecina par 33 produkta popularitati patérétaju vidd. Sis zinas atrodamas izgatavotdju razosanas
registros.

Orava joprojam saglaba savu lauksaimniecibas raksturu. Noteikumi, kuri reglamenté “Oravsky korbacik”
razoSanu, tika izveidoti pagajusa gadsimta vida. “Oravsky korbdcik” reputaciju un tradiciju apliecina ne
tikai tas, ka uz produktu attiecas pre¢u zime, kas registréta Slovakijas Republikas Ripnieciska Ipasuma
biroja un ir deriga lidz 2006. gada 22. februarim (10 gadus), bet ari raksti par to presé.

“Oravsky korbacik” ir labi pazistama tradicionala delikatese ne tikai slovakiem, bet ari Slovakijas
arzemju viesiem, kuri aizved §3 ipasa produkta pacinas majas ka suveniru. “Es nopirku kioska vietéjo
siera delikatesi, kas pazistama ka Oravsky korbdcik (Oravas pletne)” (“Great Escapes: Hiking in the High
Tatras”. The Slovak Spectator, Vol. 10, No 28, 2004); “Nentkajte Anglicanov Oravskymi korbacikmi”
(http:/fwww.sme.sk); Slovakia-in, No 8-9, 2002, raksta “Slovensko a Slovaci nemeckymi ocami” ir
apgalvots, ka “autore, Vacija dzivojosa Cehiete, labi pazist izcilos plaucétos sierus, ko dévé par Oravské

korbdciky, (...)".

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 5. panta 7. punkts)

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