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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates
shémam

(2016/C 388/06)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 (}) 51. pantam.

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACIJAS GROZIJUMU, KAS NAV MAZNOZIMIGS,
GARANTETAS TRADICIONALAS TPATNIBAS GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu

OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY
ES Nr.: TSG-SK-02135 - 14.4.2016.
Pieteikuma iesniedzéja grupa un tas likumigas intereses

Grupas nosaukums: DruZstvo — Cech vyrobcov ovcieho syra v Turci
Adrese: Polnohospoddrske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO[SLOVAKIJA
Talrunis: +421 4343085213
E-pasta adrese: tas_sro@stonline.sk

Grozijuma pieteikumu iesniedz ta pati raZotajgrupa, kas iesniedza ari produkta Ovei hrudkovy syr — salasnicky regis-
tracijas pieteikumu.

Dalibvalsts vai tresa valsts

Slovakijas Republika

Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijums vai grozijumi
— [ Produkta nosaukums

— O Izstradajuma apraksts

— [ Razosanas metode

— Cits [noradit]

Produkta nosaukums, kas ieprieks bijis registréts ka garantéta tradicionala ipatniba bez nosaukuma rezervacijas,
parveidots par tadu, kas registréts ka garantéta tradicionala ipatniba ar nosaukuma rezervaciju.

Grozijuma vai grozijumu veids

— X Ar registrétu GTI apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozimigu saskana
ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta ceturto dalu.

Grozijums vai grozijumi

1. Produkta nosaukums, kas ieprieks bijis registréts ka garantéta tradicionala ipatniba bez nosaukuma rezervaci-

jas, parveidots par tadu, kas registréts ka garantéta tradicionala Ipatniba ar nosaukuma rezervaciju.

Grozijums ierosinats, lai saglabatu produkta nosaukuma registraciju, jo iespéja lauksaimniecibas produktu un parti-
kas produktu nosaukumus registrét ka garantétas tradicionalas ipatnibas bez nosaukuma rezervacijas tiek atcelta un
saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 25. panta 2. punktu nosaukumus, kas ierakstiti registra saskana ar Padomes
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Regulas (EK) Nr. 509/2006 (*) 13. panta 1. punkta prasibam, ieskaitot nosaukumus, kas registréti, pamatojoties uz
pieteikumiem, kuri minéti Regulas (ES) Nr. 1151/2012 58. panta 1. punkta otraja dala (garantétas tradicionalas
ipatnibas bez nosaukuma rezervacijas), turpinat izmantot saskana ar Regula (EK) Nr. 509/2006 paredzétajiem nosa-
cljumiem var tikai lidz 2023. gada 4. janvarim.

PRODUKTA SPECIFIKACIJA GARANTETU TRADICIONALO TPATNIBU GADIJUMA
OVCi HRUDKOVY SYR - SALASNICKY
ES Nr.: TSG-SK-02135 - 14.4.2016.
Slovakijas Republika

1. Registréjamais nosaukums vai nosaukumi

Ovci hrudkovy syr — salasnicky
2. Produkta veids (ka XI pielikuma)

1.3.  Siers
3. Registracijas pamatojums
3.1. Produkts

— X iegiits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilstosu razo-
Sanas veidu, parstradi vai sastavu;

— [ razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.

Produktu gatavo jau vairakus gadsimtus. To tradicionali gatavo ganu biidas (salas); sieru péc tradicionalas metodes
gatavo ar rokam, apstradajot recekli, un razosana noris ierobezotu laiku pavasari un vasara.

3.2. Nosaukums
— [ ir tradicionali lietots attieciba uz ipaso produktu

— [ identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

Produkta specifisko raksturu nosaka izejviela — aitas svaigpiens — un tradicionala gatavoSana ganu budas. Nosau-
kuma minétais apziméjums salasnicky izsaka produkta specifiskas iezimes, un tas ir atvasinats no varda salas, kas
apzimé ganu bidu, kura sieru gatavo, un tatad norada ari saikni ar raZo$anas vietu.

4. Apraksts

4.1. Ar 1. punktd minéto nosaukumu apziméta produkta apraksts, tostarp ta galvenas fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskds vai
organoleptiskas ipasibas, kas ir produkta specifikas pamata (Sis regulas 7. panta 2. punkts)

Ovci hrudkovy syr — salasnicky ir siers, kas no aitas svaigpiena gatavots ganu biida (salas), un ta specifiska garsa atka-
riga no tradicionala tehnologiska panémiena fermentacijas laika un ta veidoSanas ar rokam, kamér tas iegtst formu,
kas atgadina cini.

Fizikalas ipasibas:

— lodveida forma vai tada, kas atgadina cini,

— lielums — péc svara neparsniedz 5 kg.

Kimiskas ipasibas:

— sausna vismaz 40 % no masas,
— tauku saturs sausna: vismaz 50 % no masas.

Mikrobiologiskas ipasibas

Siers satur vairakus mikroorganismus, tostarp:

skabi veidojo$us mikroorganismus — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plan-
tarum, raugus un peléjumus — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.
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Organoleptiskas Ipasibas:
— argjais izskats: virsa sausa, viendabiga, tira, griezuma vieta ar mazam acim un nelieliem ieplaisajumiem,
— krasa — uz virsas balts lidz dzeltenbalts, griezuma vieta vaji izteikta dzeltena toni,
— gar§a un smarza — gar$a maiga, ieskabena, tira, tipiska no aitas piena gatavotam produktam piemitosa garsa,
— konsistence: stingra un elastiga,
— skabums - pH 5,2-4,9.
4.2. Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un ipasibam) par raZoSanas

metodi, kas jaievéro ar 1. punktd minéto nosaukumu apzimetd produkta raZotdjiem, un par produkta sagatavosanas metodi
(37s regulas 7. panta 2. punkts)

Aitas piena savak$ana

— Siera pagatavosanai pienu iegiist no veselam aitam (no to Skirpu aitam, kas ganitas un audzétas kalnos vai
kalnu pakajes), kas dabas vidé esosa aploka (strunga) slauktas ar rokam.

Pienu caur filtru savac nerfis€josa térauda slaucené (tradicionali pienu savaca koka slauceng). Kad slaucene
(geleta) ir pilna, tas saturu caur sietinu, kura ievietots kokvilnas filtrs, parlej piena kanna (pienu var savakt ari
mehanizéti — mobila vai stacionara slauksanas zalg).

— Izslaukto pienu piena kannas parvieto uz razosanas telpam — ganu btdu (salas) — vasaras patvérumu.

Piena parstrade sierd — Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky razosana

— Savakto pienu parstrada talit péc izslaukSanas, kad tas parvietots uz razo$anas telpam ganu bida, kur to no
kannam parlej Ipasa trauka (putera), ko izmanto siera raZoSanai; $aja procesa pienu atkal izka§ caur kokvilnas
filtru. Siera gatavoanai izmanto koka trauku (putera) vai nertiséjosa térauda trauku ar dubultu dibenu.

— Piena temperatliru paaugstina lidz 30-32°C, 50 litriem piena vai nu tie$i pielejot karstu dzeramo adeni (ta
temperattra ir 50 °C), vai kars€jot to karsta dzeramaja Gdeni trauka (puters) ar dubultu dibenu, vai pielejot
verdogas siikalas.

— Kad temperatiira sasniegusi 30-32 °C, pastavigi maisot, pievieno mikrobialo $kidro recinataju, kura pamata ir ar
sali stabilizéts Rhizomucor miehei peléjums un kura proporcija ir 40 ml uz 100 | piena (recinataja daudzumu
nosaka razotajs saskana ar §a recinasanas fermenta stiprumu). Izmantota recinataja daudzums ir atkarigs ari no
slaukSanas perioda (piena kvalitates, kas slaukSanas perioda mainas). Piens sarec aptuveni 30 lidz 45 mindsu
laika péc recinataja pievienosanas (recinataja daudzumu nosaka razotajs).

— Sadi izveidojusos piena recekli samaisa un sagriez ar arfas veida nazi ta, lai izveidotos 0,51 cm lieli graudi.

— Kad receklis sagriezts, tam pievieno lidz 65 °C atdzesétu uzvaritu dzeramo tdeni, lai recekli uzsilditu lidz 32—
35 °C, tadgjadi veicinot siikalu atdaliSanos no siera graudiem. Recekli labi samaisa un atstaj nostavéties. Visa
gatavosanas procesa laika piena un stikalu temperatiira nedrikst noslidét zemak par 29 °C.

— Péc tam kad receklis 10 mindtes ir atphtinats, to sak presét ar rokam un ar siera audeklu veidot neliela “cina”
(hrudka) forma.

— Tad $os “cinus” uzkabina uz kasiem un atstaj notecinaties aptuveni divas stundas.

— Kad stikalas notecgjusas, sieru parvieto uz siltu uzglabasanas vietu, nogatavinasanas telpu, kur notiek fermenta-
cija. Audekla ieveidoto sieru uzkabina uz kasa, péc tam novieto uz plaukta, kas konstruéts ta, lai notecétu
stikalas.

— Fermentacijas laika temperatiira telpa nedrikst biit zemaka par 18-22°C. Sados apstaklos siers nogatavojas
divas, ilgakais trijas diends. Nogatavinasanas laika kontrolé temperatiiru.

— Pe&c razosanas procesa pabeigSanas sieru var pardot. Sieru pardod, kad tas ir iepakots un markeéts.



21.10.2016. Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis C388/9

4.3. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalds ipasibas (3is regulas 7. panta 2. punkts)

Apziméjums Salasnicky siera nosaukuma ir atvasinats no tradicionalas gatavosanas vietas — ganu bidas (salas). Siera
tradicionalo raksturu veido ta tradicionalais sastavs, razo$anas metode un parstrade.

Ka gramata Zdzrivd raksta P. Huba, Zdzrivd kalnienu mazas aitkopibas saimniecibas nodarbojas galvenokart ar aitas
piena raZoSanu; piens vienmer parstradats ganu buda (salas), kura viesiem ka delikatesi piedavaja aitas piena siera
gabalu (Martin: Osveta, 1988).

Tradicionalo Ov¢i hrudkovy syr — saladnicky gatavoja no aitas svaigpiena, 10 lidz 30 mindtes mérena siltuma
(32 °C temperatiira) 1pasa trauka (putera) recinot to ar dabisku recinataju (klag). Sarecgjuso pienu vispirms pakrata,
tad noliek to nostavéties, visbeidzot, recekli ievieto drana un saspiez kompakta klaipa (“cini”). Audeklu ar sieru
uzkabina uz kasa, lai notek stkalas.

Kad siikalas notecgjusas, siera “cini” iznem no audekla un ar augSpusi uz leju uz vairakam dienam novieto koka
plaukta (podisiar), lai tas nozast un nogatavojas. Kad siers bija nogatavojies, siera klucus no ganu biidas aiznesa uz
aitu Tpasnieku majam (Podoldk Jdn: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

XX gadsimta sieru Ovéi hrudkovy syr — salasnicky un Ovéi salasnicky tideny syr razoSana izplatijas tajos Slovakijas kalnu
apgabalos, kuros audzgja aitas.

Aitas piena siers — Ovei hrudkovy syr — salasnicky un Ovdi salasnicky tideny syr — bija viens no Valahijas tradicionalas
aitkopibas piena produktiem, kura dé] Slovakijas kalnu apgabalos audzéja aitas. Ka kulinarijas izstradajumu to lie-
toja svaigu (suligs, salds) vai fermentétu, vai sausu, vai ilgakai uzglabasanai — kiipinatu. (Podoldk Jdn: Slovensky
ndrodopis 25, 1977). Raksta “Z histdrie Ovcieho mliekdrstva na Slovensku” Prokop rakstija: “Valahijas kultiira $aja apga-
bala joprojam ir saglabajusies misu aitu ganu darinatajos kokgriezumos; tas ietekme redzama lieliskajos izgrebtajos
kausos, kurus izmantoja gani.” (Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu, Bratislava, 1969.) Veidnes sirds vai piles
forma izmantoja, lai pagatavotu Ovci salasnicky tideny syr. Publikacijas “Bryndziarsky priemysel na Slovensku” (izdevnie-
ciba Osveta, 1968) autors Dr. Jdn Balko rakstija: “Mums nav skaidru liecibu par to, kas pagatavojis pirmo aitas piena
siera kluci (“cini”), ne ari par to, kad tas noticis. Tomér més drosi varam uzskatit, ka tas noticis pirms daudziem
gadsimtiem, jo Iidz pat 1914. gadam aitu audzéSana piena ieguvei daudz neatskiras no lauksaimnieciskas darbibas
lielas tautu staigaSanas laika.” Darba Ovcie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom lasams: “.. brinzas produkta kvalitate
atkariga galvenokart no ta, kads ir Ovei hrudkovy syr — salasnicky” (izdevnieciba Poverenictva SNR pre pédohospoddrstvo,
Bratislava, 1966). Ovci hrudkovy syr — salasnicky un Ovci salasnicky tideny syr nosaukumu un raZosanas metodi izman-
tojusi ari Priechod apvidus gani, kuri XX gadsimta 60. un 70. gados stradaja Turiec apgabala ganu badas (Lamper un
Ivanic, Priechod gani). Jasensky kungs, gans no Dolné Jaseno atceras: “Ovei hrudkovy syr —salasnicky un Ovei salasnicky
tideny syr gatavoja kop§ neatminamiem laikiem, bet tikai nelielos daudzumos, un tie bija galvenokart paredzéti tie-
$am patérinam ganu budas; tos arl pardeva un turpina pardot budu apmeklétajiem. Tie ir tradicionala to slovaku
delikatese, kas dzivo kalnos vai kalnu pakajés.” (Jasensky kunga stastjjums, 1999.)
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