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KOMISIJAS ISTENOSANAS REGULA (ES) 2024/2017
(2024. gada 25. jilijs)

par nosaukuma ijerakstiSanu Aizsargato cilmes vietas nosaukumu un aizsargato geografiskas
izcelsmes norazu registra“Kackafdh Iivdov | Kashkavali Pindou | Kaokafa) IMivbou | Kashkaval
Pindou” (AGIN)

EIROPAS KOMISIJA,

nemot véra Ligumu par Eiropas Savienibas darbibu,

nemot véra Eiropas Parlamenta un Padomes Regulu (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas
produktu kvalitates shémam (') un jo ipasi tas 52. panta 3. punkta b) apakspunktu,

ta ka:

(1)

Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 (3, ar ko atcéla Regulu (ES) Nr. 1151/2012,
90. panta 1. un 2. punkta ir noteikts, ka Regulu (ES) Nr. 1151/2012 turpina piemerot lauksaimniecibas produktu
un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu registracijas pieteikumiem, kurus Komisija sanémusi un Eiropas
Savientbas Oficialaja Vestnesi publicgjusi pirms 2024. gada 13. maija.

Saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 50. panta 2. punkta a) apak$punktu Griekijas pieteikums, kura lagts
nosaukumu “Kaokafaht Mivdou [ Kashkavali Pindou | KaokafdA Mivbou | Kashkaval Pindou” registrét par aizsargatu
geografiskas izcelsmes noradi (AGIN), tika publicéts Eiropas Savienibas Oficialaja Vestnesi ().

2023. gada 7. julija Komisija sanéma Vacijas pazinojumu par iebildumu un ar to saistito pamatoto iebildumu

Vacija apstiprinaja, ka pamatotais iebildumu pazinojums ir pilnigs un ka papildinformaciju ta nevélas sniegt.

Vacijas atsttito pamatoto iebildumu pazinojumu Komisija izskatija un atzina par pienemamu.

Iebildumu iesniedzé&ja apgalvo, ka sieru “Kashkaval” razo un tirgo daudzas dalibvalstis un tresas valstis un ka muitas
tarifa nomenklatiira un kopgja muitas tarifa $is nosaukums minéts ka sugasvards. Tapéc iebildumu iesniedzéja
apgalvo, ka nosaukuma “Kaokaféh ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” registracija
par aizsargatu geografiskas izcelsmes noradi nozimétu, ka citu valstu razotdji nosaukumu “Kashkaval” vairs
nedrikstétu lietot. Sadi tiktu tiesi parkaptas attiecigo razotaju tiestbas un tiem tiktu radits ievérojams saimnieciskais
kait&jums.

Turklat iebildumu iesniedzéja norada uz iesp&amu neatbilstibu Regulas (ES) Nr. 1151/2012 5. panta 2. punkta
un 7. panta 1. punkta prasibam, kuras attiecas uz aizsargatam geografiskas izcelsmes noradém.

Ar 2023. gada 22. septembra véstuli Komisija aicinaja ieinteresétas personas uzsakt attiecigas apspriedes, lai panaktu
savstarpgjo vieno$anos saskana ar minéto personu iek$gjam procedaram.

OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp., ELL: http://data.europa.euelijreg/2012/1151/oj.

Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka ari garantétu tradicionalo ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apzim&umiem, un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/0j).

OV (C175,17.5.2023., 23. Ipp.
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Péc apsprieanas starp Griekiju un Vaciju tika panakta vieno$anas. Par to Komisijai tika pazinots ar 2024. gada
17. janvara véstuli, kura 2024. gada 15. maija tika papildinata ar grozito vienoto dokumentu. Griekija apstiprinaja,
ka, iesniedzot pieteikumu nosaukuma “Kaockafah ITivoou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ IMivéou | Kashkaval
Pindou” registracijai, tas noliks nebija rezervét apzimgjuma “Kashkaval” lietoSanu, attiecigi aizsardziba, kas
pieskirama nosaukumam “Kaokaféh ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN ITivdou | Kashkaval Pindou” nebiitu
jaattiecina uz atsevisko nosaukumu “Kashkaval”, bet gan tikai uz salikto nosaukumu “Kaokafah ITivdou | Kashkavali
Pindou | Kaokapa\ IMivdou | Kashkaval Pindou” kopuma. Tapéc bitu jaatlauj apziméjumu “Kashkaval” ari turpinat
lietot Savienibas teritorija, ar nosacijumu, ka tiek ievéroti tas tiesibu sistéma piemerojamie principi un noteikumi.

Griekija un Vacija ar vienojas, ka produkta specifikacija un vienotaja dokumenta apzimgjumam “Kashkaval”
vienmér japievieno vietvards “Pindou”[“Tlivdou”, lai skaidri noraditu, ka aizsardziba attiecas tikai uz $o salikto
nosaukumu. Saja noliika tika grozits gan vienotais dokuments, gan produkta specifikacija.

Turklat Griekija un Vacija nonaca pie secinajuma, ka regula par nosaukuma “Kaokafah [Mivdou | Kashkavali Pindou |
Kaokafa\ TTivdou | Kashkaval Pindou” ieraksti$anu Aizsargato cilmes vietas nosaukumu un aizsargato geografiskas
izcelsmes norazu registra bitu jaieklauj apsvérums, kas precize aizsardzibas tvérumu.

Vienota dokumenta un produkta specifikacijas grozijumi nav uzskatami par batiskiem. Tapéc saskana ar Regulas
(ES) Nr. 1151/2012 51. panta 4. punktu Komisija pieteikuma izskatiSanu neatkartoja un secinaja, ka registracijas
nosacijumi ir izpilditi. Tomér vienota dokumenta konsolidéta redakcija biitu informacijas noliika japublicé is
regulas pielikuma.

Nemot véra iepriek§ minéto, Komisija uzskata, ka nosaukums “KaokafdAt [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafeh
ITivdou | Kashkaval Pindou” (AGIN) biitu jaieraksta Aizsargato cilmes vietas nosaukumu un aizsargato geografiskas
izcelsmes norazu registra,

IR PIENEMUSI SO REGULU.

1. pants

Nosaukums “Kaokafa [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa [Tivdou [ Kashkaval Pindou” (AGIN) ar $o tiek registréts.

2. pants

Nosaukums “Kaokafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou | Kashkaval Pindou” (AGIN) biitu jaaizsarga kopuma,
savukart attieciba uz produktiem, kas produkta “Kaokafat Tlivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval
Pindou” specifikacijai neatbilst, apziméjumu “Kashkaval” drikst turpinat lietot Savienibas teritorija ar nosacjjumu, ka tiek
ievéroti tas tiesibu sistéma piemérojamie principi un noteikumi.

3. pants

Vienota dokumenta konsolidéta redakcija ir izklastita $is regulas pielikuma.
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4. pants

Siregula stajas speka divdesmitaja diena péc tas publicéSanas Eiropas Savienibas Oficialaja Vestnest.

Si regula uzliek saistibas kopuma un ir tiesi piemérojama visas dalibvalstis.

Brisele, 2024. gada 25. julija

Komisijas varda —
priekssedetaja
Ursula VON DER LEYEN

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

Vienotais dokuments
“Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou [ Kashkaval Pindou”
PGI-GR-02821
Pieteikuma iesnieg8anas datums: 6.12.2021.
ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pindou”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Griekija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.3. grupa. Siers

3.2.  Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

Produkts “Kaokafaht [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” ir pusciets karsétas siera masas
siers. Tas ir pelekbalta vai gaii dzeltena krasa, un tam ir cilindra vai paralélskaldna forma. Tam ir sviestaina, skabena un
nedaudz sala garsa, kas to atskir no lidzigiem $ada veida sieriem. Minétas garSas Ipasibas daléji ir saistitas ar periodisko sals
pievienosanu, kas ir dala no razosanas procesa, un ar izmantoto pienu, kuram ir augsts tauku saturs un spécigs, nobriedis
aromats.

Produktam “KaokafdAt ITivdou [ Kashkavali Pindou | KaokafaA TTivdou [ Kashkaval Pindou” ir stingra, kompakta konsistence,
loti rets acojums un nav mizas. Tam piemit $adas fizikalkimiskas ipasibas:

— tauku saturs sausna: > 45 %,
— tauku saturs: 27-30 %,
— olbaltumvielu saturs: 25-28 %,

— maksimalais mitruma saturs: 40—45 %.

Visbeidzot, sals (natrija hlorida) saturs ir no 1,4 % lidz 2 %, citu neorganisko sastavdalu saturs ir 2,5 %, bet pH ir no 5,0 lidz
5,3.

Produktu “Kaokafah IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” razo no vietgja svaigpiena vai
pasterizéta piena (aitas piena vai aitas un kazas piena maisijuma, kura kazas piena saturs ir mazaks neka 35 % maisijuma),
izmantojot ipasu metodi, ko izstradajusi apgabala nomadu ganampulku turétaji, kuri runa arominu valoda.

3.3.  Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Produktu “Kaokafdaht [Tivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah IMivdou | Kashkaval Pindou” raZo tikai no svaigpiena vai
pasterizéta piena, ko ieglist no tadu $kirpu aitam un kazam, kuras tradicionali audzétas ekstensivas turéSanas apstaklos
noteiktaja apgabala. Pienam ir augsts tauku saturs (vismaz 6 %), jo dzivnieki parsvara ganas ara vai sliktos laikapstaklos
tiek baroti ar izkaltétajiem un saglabatajiem vietgjiem augiem. Vieniga viela, ko drikst pievienot siera raZoSana
izmantotajam pienam, ir komerciali pieejamais “Griekijas tradicionalais himozins”.

Pienam, ko iegiist noteiktaja apgabala un izmanto produkta “Kaockafat IMivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou |
Kashkaval Pindou” razo$ana, jaatbilst turpmak uzskaititajam prasibam.

i) Jaizmanto aitas piens vai aitas un kazas piena maisijums, kura kazas piena saturs ir mazaks neka 35 % maisjjuma.

ii) Piena tauku saturam jabiit vismaz 6 % (masas).

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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iif) Dzivniekus nedrikst slaukt vismaz 10 dienas péc atne$anas (ja izmanto svaigpienu). Lidz piena recinasanai tas
jaglaba kontroleta temperatiira atbilstosi spéka esoso tiesibu aktu prasibam.

iv) Piens nedrikst bait kondenséts, tam nedrikst pievienot piena pulveri, piena olbaltumvielas, kazeina salus, krasvielas
vai konservantus.

V) Piena nedrikst biit veterinaro zalu (pieméram, antibiotiku), augu aizsardzibas lidzeklu vai citu kaitigo vielu atlieku.

3.4.  Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Piena raZo$anai un visiem siera “Kaokafd ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaféN ITivdou | Kashkaval Pindou” razosanas
posmiem, ieskaitot sakotnéjo iepakosanu, janoris noteiktaja geografiskaja apgabala.

3.5.  Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

3.6.  Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta markesanas ipasie noteikumi

4. Geografiska apgabala isa definicija

Apgabals, kura razo pienu un gatavo sieru “Kackafahi ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaBa\ TTivdou [ Kashkaval Pindou” ir
viss Epeiras [Ipeiros] regions, Kastoria, Grevena un Kozani regionalas vienibas Rietummakedonijas regiona un Trikala un
Karditsa regionalas vienibas Tesalijas [Thessalia] regiona.

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Galvenais faktors, kas sieru “Kaokafdh ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa) ITivdou | Kashkaval Pindou” nesaraujami
saista ar geografisko apgabalu, ir $3 produkta reputacija, kas saistita ar apgabala tradicijam, parazam un saimniecisko dzivi.
To apstiprina daudzi svarigi ieraksti, kas izdariti vairak neka pirms 150 gadiem un lidz pat misdienam. Vél viens svarigs
faktors, kas produktu saista ar geografisko apgabalu, ir cilvékfaktors, kura ietekmé izveidojas Ipasa razo$anas metode, kas
ir perfekti piemérota nelidzenajam, kalnainajam reljefam.

Neskaitamas rakstiskas atsauces uz neapSaubamo reputaciju, kas produktu “Kaokafdht ITivbou | Kashkavali Pindou |
KaoxafdA TTivdou | Kashkaval Pindou” gadu gaita saistijusi ar noteikto apgabalu, ietver slaveno Alexandros Papadiamantis iso
stastu “Sto Christo sto Castro” [“Kristus pie pils”] (1892), R. Dimitriadis darbu “Peri kefalotiriou kai kashkavaliou” [“Kefalotiri
un kashkaval’] (1900), E. D. Polichronidis darbu “Kashkavali” (1912), darbu “The Nomads of the Balkans: an account of life
and customs among the Vlachs of Northern Pindus” [“Balkanu nomadi. Apraksts par Ziemelpindu valahu dzivi un
parazam”] (1914) un A. Vitsikounakis darbu “Nea Oikiaki Mageiriki” [“Jauna édienu gatavosana majas”] (1925). Vésturiskas
atsauces uz produktu rodamas ari darba “Elliniki Tyrokomia” [“Siera razo$ana Griekija”] (1956) un “I istoria tou ellinikou
galaktos kai ton proiondon tou” [“Griekijas piena un piena produktu vésture”] (2004). Visbeidzot, vél viens pieradijums
produkta augstajai kvalitatei un komercialajai nozimei laika gaita ir zelta medala, ko 1909. gada Parizes starptautiskaja
izstadé ieguva uzpémums “Grigoriadis”. Produkts “Kackafah IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval
Pindou” ir turpinajis sanemt apbalvojumus lidz 3ai dienai — 2011. gada februari tas ieguva kvalitates apbalvojumu izstadé
“Prodexpo” (Krievija), bet 2021. gada janvari sanéma Starptautiska Garsu institita apbalvojumu.

Produktam ir tik spéciga reputacija un augsta kvalitate, ka raZotnes noteiktaja apgabala ir turpinajusas to gatavot un izplatit
lidz pat $ai dienai, ka liecina daudzas nesenas publikacijas. Pieméram, Filio Haidemenou memuaros “Tris aiones mia zoi:
Yiayia Filio i Mikrasiatissa” (2005) produkts ir minéts atminas par ikdienas dzivi, lauku dzivi, folkloru u. c. noteiktaja
apgabala, apstiprinot, ka tas bija viens no sieriem, ko gatavoja gani, kuri savas aitas audzéja kalnos. Rosemary Barron darba
“Flavours of Greece” [“Griekijas garSas”] (Londona, 2011) ir ieklauts detalizéts apraksts par Griekijas piena produktiem un
sieriem, un autore norada, ka 3is siers savas garsas dé| ir ipass uzkodu [meze] siers. Zurnala “Gastronomos”, kas veltits
kulinarijas tematiem un izejvielam, ir atrodams Vivi Konstantinidou raksts, kura autore apraksta, ka pirmo reizi savam
délam deva sieru, un iesaka izméginat sieru “Kashkavali Pindou”, apgalvojot, ka ar to sanak lieliskas grauzdetas siermaizes
(2021. gada 11. oktobris).

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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Parlikojot timekli, attieciba uz produktu “Kackafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN ITivdou | Kashkaval Pindou”
atrodams vairak neka 6 000 rezultatu, ka ari daudzas tadu édienu receptes, kuros to izmanto kombinacija ar citam
sastavdalam; ka pieméru var minét vistas galu un lountza, picu, viltoto zaki ar grauzdiniem un papriku, ka ari prasotigania
[cepti puravi ar ciikgalu] un vinu.

Attieciba uz cilvékfaktoru un to, ka tas palidz veidot produkta specifiku, — tam ir cieSa saikne ar noteikta geografiska
apgabala geomorfologiju, kura dominé Griekijas lielaka kalnu gréda Pindi [Pindos], kas ietekmé piena kvalitati un siera
gatavosanas veidu.

Konkréti, $aja apgabala ir daudz ganibu un tas nav piemérots citiem lauksaimniecibas veidiem, tapéc iedzivotdju
pamatnodarbosanas ir ekstensiva lopkopiba un piena produktu raZoSana. Apgabala valda kontinentals klimats, kam
raksturigas aukstas ziemas ar bieZu sniegu un vésas vasaras, kuru dé| gada vidgja temperatira taja ir 10 °C. BieZi vérojams
arT lietus; vidgjais nokrisnu daudzums ir 600-800 mm/gada, un vasara nav ilgsto$u sausuma periodu. Klimata ietekme
skaidri izpauzas vegetacija, kas nav tikai Vidusjiirai raksturiga, bet kalnainajos un dalgji kalnainajos apgabalos, kuros ir
daudz eglu, dizskabarzu, kastagkoku, ozolu un platanu mezu un plasas plavu platibas, atgadina Centraleiropas vegetaciju.
Sa apgabala augi ir daudzveidigi un unikali — kopuma ir registréti 2 012 savvalas augu taksoni, no kuriem 21,9 % ir
endémiski Balkaniem un 5,6 % ir endémiski Griekijai. Aitas un kazas, kuru pienu izmanto siera gatavo$ana, pieder pie
skirném, kas $aja apgabala ir audzétas daudzus gadus un ir pielagotas skarbajiem klimatiskajiem apstakliem. Saimniecibas
ir vidéji lielas, un tajas tur tikai ganibu dzivniekus, no kuriem iegtist pienu nelielos daudzumos, bet ar augstu tauku saturu.

Sis apgabals ir to aromiinu valoda runajoso nomadu ganampulku turétaju (valahu) izcelsmes vieta, kuri izstradaja ipasu
produkta “KaokafaAt ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapal ITivdou | Kashkaval Pindou” gatavosanas veidu, kas ir pilniga
saskana ar nelidzeno, kalnaino reljefu, un tas ir galvenais iemesls tam, kapéc 3is produkts ir kluvis par vienu no apgabala
pamatproduktiem un ieguvis teicamu reputaciju. Siera gatavoSanas procesa pirmaja posma vasard kalnos iegiito pienu
sarecindja turpat, lai pagatavotu siera masu, ko sadalija un transportéja uz blakus esoajiem zemienu apgabaliem. Procesa
otraja posma recekli sajauca ar karstu @ideni un péc tam sieru nogatavinaja. Sada produkta “Kaokafét ITivou | Kashkavali
Pindou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pindou” gatavoSanas veida prieksrociba ir tada, ka tam var izmantot svaigpienu vai
ieskabusu pienu, jo, siera masu sajaucot ar karstu Gdeni, ta tiek daléji sterilizéta. BieZas sausas saliSanas de| siers iegtist
nedaudz salu garsu.

$1 metode ir idedli piemérota apgabala reljefam un klimatiskajiem apstakliem, kuru dé] vasara nomadu ganampulku
turétajiem dzivnieki bija jatur liela augstuma, kur nebija pienotavu, parstrades iekartu, nogatavinasanas kameru, noliktavu
u. ¢. Vasara kalnos iegiito pienu nekavgjoties parstradaja siera masa un péc tam ar zirgu transportéja lejup, lai no tas
gatavotu produktu “Kashkavali Pindou | Kashkaval Pindou”. $adi tika atrisinata problema, ka saglabat kalnos iegiito pienu,
lai no ta varétu gatavot sieru. Ta produkts a1 ieguva savu nosaukumu “Kaokafah [ivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA
ITivdou | Kashkaval Pindou”, jo varda “kashkaval” aptuvenais tulkojums no aromiinu valodas ir “ar zirgiem parvadats siers”.

Produkts “Kaokafah ITivou | Kashkavali Pindou | Kaokafdh ITivdou | Kashkaval Pindou” ir stingrs, kompakts siers ar Joti
retu acojumu un bez mizas. Sis Tpasibas ir saistitas ar siera gatavosanas veidu, kas jo pasi ietver siera masas sadalisanu
gabalos un o gabalu sajaukSanu ar karstu Gdeni, kad tiem ir vajadzigais skabums. Konkrétak, siera gatavoSanas procesa
siera masu atstaj nogatavinaties un péc tam sagriez strémelés (gabalos), ko iegremdé loti karsta Gideni. Siera masa klst Joti
elastiga — ka mikla, tapéc tai var viegli izveidot formu vispirms @ideni un péc tam uz siera gatavoSanas galda. Tadgjadi, kad
masu parvieto siera ritulu veidnés, kuri péc tam sacietés, ta ir viendabiga, ar stingru, elastigu konsistenci un bez plaisam.

ELL http://data.europa.eu/elijreg_impl/2024/2017oj
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Si ipatniba ir veiksmigi saglabajusies miisdienu razosanas procesa, kura tradicionalas metodes elementi nav mainijusies.
Pielagojumi ir saistiti ar produkta nekaitigumu un izsekojamibu, bet neietekmé ta Ipasibas vai garsu, jo galvena atskiriba ir
tada, ka tagad izmanto pasterizétu pienu un produktu marke un iepako. Siera “Kaokafdht ITivdou | Kashkavali Pindou |
Kaokafa\ IMivdou | Kashkaval Pindou” galvena Ipatniba ir tada, ka to joprojam gatavo no aitas piena vai aitas un kazas
piena maisjjuma, at$kiriba no lidzigiem sieriem ar tadu paSu nosaukumu, ko Balkanu valstis razo no govs piena.
Visbeidzot, svarigs faktors, kas produktu saista ar noteikto apgabalu, ir izmantotais piens, jo ta augstais tauku saturs
produktam nodrosina sviesta gar$u, un, ta ka aitas un kazas parsvara uzturas Pindu kalnu ganibas, kuras ir liela aromatisko
augu un gar§augu daudzveidiba, to piena ir augsts gaistoso terpénu un aldehidu saturs, kas rada siera spécigo un nobrieduso
aromatu.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

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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