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[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont 1-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografici u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti
agrikoli u l-oggetti tal-ikel

(2010/C 188/10)

Din il-publikazzjoni taghti d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont l-Artikolu 7 tar-Regolament tal-
Kunsill (KE) Nru 510/2006 (!). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummissjoni fi
zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“ORAVSKY KORBACIK”
Nru tal-KE: SK-PGI-0005-0774-04.05.2009
IGP ( X ) DPO ()
1. Isem:

“Oravsky korbacik”

2. Stat membru jew pajjiz terz:

Ir-Repubblika Slovakka

3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:
3.1. Tip ta’ prodott:
Klassi 1.3 Gobnijiet

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem fil-punt 1:

“Oravsky korbacik” huwa gobon imfawwar, affumikat jew le, fforma ta’ frosta zghira (bis-Slovakk
korbdcik) 1i hi twila bejn 10 u 50 centimetru. Hija maghmula bl-uzu ta’ metodu tradizzjonali. Meta
jiffermenta, il-gobon fballa u parzjalment misjur jistamat fil-mishun u mbaghad jigi mgebbed fi strixxi
gishom spag, tradizzjonalment maghrufin bhala vojky, bi hxuna ta’ bejn zewg (2) u ghaxar (10)
millimetri. Wara l-istrixxi jigu mmaljati fforma ta’ frosta zghira.

Il-proprjetajiet organolettici li huma karatteristici ta’ dan il-gobon jitqassmu permezz tan-nisga li tixbah
l-ispag tal-istrixxi megbudin mill-gobon imfawwar u permezz tal-ghamla specjali tal-frosta ffurmata bl-
immaljar tal-istrixxi individwali.

Id-differenza bejn “Oravsky korbacik” affumikat u dak li mhuwiex tinsab l-aktar fil-kulur u fir-riha
taghhom. L-“Oravsky korbacik” affumikat ghandu kulur li jvarja minn safrani ghal isfar lewn id-deheb u
ghandu dik ir-riha karatteristika tal-affumikazzjoni u kontenut ftit aktar gholi ta’ melh (1 %). L-
“Oravsky korbacik” li mhux affumikat ghandu kulur li jvarja bejn l-abjad u dak l-abjad kulur il-
krema, minghajr ir-riha tal-affumikazzjoni. In-nisga u l-konsistenza taz-zewg varjetajiet hija identika.

L-“Oravsky korbacik” jinbiegh imgezwer fkarta rqiqa ghall-uzu alimentari fpakketti multipli li jvarjaw
skont kemm hemm korbdciky fih u skont il-piz tal-imballagg.

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Proprjetajiet

Kulur: jvarja minn abjad sa safrani jew, fil-kaz ta’ varjetajiet affumikati, isfar lewn id-deheb;

Konsistenza: l-istrixxi individwali huma maghmulin minn fibri separati b’konsistenza elastika li hija
soda izda mhux iebsa, li tonqos fl-elasticita malli I-gobon jimmatura; il-prodott ghandu kapacita gholja
li jiggebbed minhabba n-nisga li tixbah l-ispag b'fibri li jistghu jigu facilment separati;

’

Riha u toghma: ta’ halib, pjacevoli ta’ gobon, mielha, ftit aciduza u tipikament affumikata fil-kaz ta
varjetajiet affumikati.

Kompozizzjoni: Materja niexfa: mhux inqas minn 40 % tal-piz;

Kontenut ta’ xaham fil-materja niexfa: mhux inqas minn 25 % tal-piz;

Melh i jittiekel: mhux izjed minn 4,5 % tal-piz ghal varjetajiet li mhumiex affumikati u mhux izjed
minn 5,5 % tal-piz ghal varjetajiet affumikati;

Proprjetajiet mikrobijologici
L-“Oravsky korbacik” huwa gobon imfawwar li jsir minn gobon fballa li fih prin¢ipalment mikroflora
tal-acidu lattiku termorezistenti tat-tip: Lactococcus, Streptococcus u Lactobacillus.

Il-materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss):

L-“Oravsky korbacik” huwa maghmul bl-uzu ta’ gobon fballa, prodott mill-halib tal-baqra nej jew halib
tal-baqra pasturizzat biz-zieda ta’ kultivazzjoni tal-acidu lattiku. It-tip ta’ halib uzat — nej jew pastu-
rizzat — ma huwa bl-ebda mod relatat mal-proprjetajiet tal-prodott finali. Il-kwalita tal-halib hija
vverifikata b’'mod regolari u dokumentata fil-post tal-produtturi tal-gobon fballa, filwaqt li jigu mmoni-
torjati l-parametri li gejjin: sustanzi inibitorji, temperatura, acidita, xaham, piz specifiku u materja niexfa
bla xaham.

In-numru totali ta’ mikroorganizmi u n-numru ta’ ¢celloli somati¢i huma stabbiliti minn laboratorji
akkreditati.

II-gobon fballa ghandu mill-inqas 48 % materja niexfa tal-piz, b’'mill-anqas 35 % tal-piz fmaterja niexfa
u b’pH li jvarja minn 4,9 sa 5,2.

[l-parti esterna tal-gobon fballa hija kumpatta u lixxa b’qoxra tajba u kulur abjad li jaghti ghal kulur il-
krema.

Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):

Ma hemm l-ebda rekwiziti partikulari ta’ kwalita jew restrizzjonijiet fir-rigward tal-origini.

Stadji specifici fil-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika identifikata:

I-kwalita tal-prodott ma tiddependix fuq l-origini tal-gobon fballa.

L-ewwel stadju: Tisjir bil-fwar: il-gobon iffermentat b'mod naturali huwa l-ewwel imqatta’ fbicciet
zghar, li jinhakku u jinstamtu fil-mishun (b'temperatura tal-ilma bejn 70 u 95 °C); il-
gobon jithawwad bl-uzu ta’ paletta tal-injam jew b'apparat mekkaniku li jhawwad
sakemm tifforma massa kompatta u elastika, maghrufa bhala parenina.

It-tieni stadju: Ghagna: Il-parenina tigi maghguna, imgebbda u mitwija bl-idejn biex tifforma massa ta’
gobon flessibli u lixxa li tista’ tinghata forma mill-ewwel.
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3.6.

3.7.

It-tielet stadju: Iffurmar: il-massa ta’ gobon tingibed fi strixxi bl-idejn jew bl-uzu ta’ zewg lembubi bil-
gatghat u i jigu mdawra wahda kontra l-ohra. L-istrixxi jaqghu immedjatament fl-ilma
kiesah potabbli.

Ir-raba’ stadju: Tberrid: l-istrixxi tal-gobon jithallew jibirdu fl-ilma kiesah potabbli minn zewg (2) sa
ghaxar(10) minuti, biex izommu l-ghamla taghhom.

Il-hames stadju: Tidwir: l-istrixxi bierda jiddawru fuq rukkell. Wara li jigu mdawra, jinqatghu minn tarf
minnhom u jintrabtu min-nofs permezz ta’ strixxa tal-gobon.

Is-sitt stadju:  Tmellih: I-istrixxi mqattghin u marbutin jigu mmelhin billi jitbillu fsoluzzjoni saturata
tal-melh, sabiex il-kontenut ahhari tal-melh ma jkunx aktar minn 4,5 % tal-piz ghal
varjetajiet mhux affumikati jew 5,5 % tal-piz ghal varjetajiet affumikati (il-hin tat-
tmellih jiddependi fuq il-hxuna tal-istrixxi tal-gobon u l-a¢idita tal-gobon uzat).

Is-seba’ stadju: Tnixxif parzjali: sabiex jitnehhilhom l-ilma mielah li jkun Zzejjed, l-istrixxi tal-gobon
jiddendlu fuq pal tal-injam jew wiched bla sadid biex jinxef l-ilma.

It-tmien stadju: Immaljar: mill-anqas zew¢ strixxi, mitwija min-nofs, jigu mmaljati sa Zewg terzi mit-tul
taghhom bl-idejn biex jigu forma ta’ frosta zghira. Fdan il-punt jitwahhlu flimkien
permezz ta’ wahda mill-istrixxi, biex il-malju ma jinhallx.

Id-disa’ stadju: (ghall-varjetajiet affumikati)

Affumikazzjoni: il-gobon jigi affumikat permezz ta’ duhhan kiesah dirett b'temperatura
ta’ bejn wiehed u ichor 30 °C fkamra apposta ghall-affumikazzjoni li tradizzjonalment
tkun tal-injam jew tal-metall jew fkamra b’¢irkolazzjoni tal-arja furzata ghall-affumi-
kazzjoni b’duhhan li jigi prodott minn injam iebes sakemm dan jiehu kulur isfar dehbi.

L-ghaxar stadju: Imballagg: l-imballagg tal-gobon isir fkarta ghall-uzu alimentari, li fugha mbaghad
titwahhal tikketta bl-isem “Oravsky korbacik”.

Regoli ghat-tqattigh, ghall-hakk, ghall-imballagg, ecé.:
L-“Oravsky korbacik” jinbiegh fpakketti li filhom kwantitajiet differenti. Pakkett baziku fih minn hames

(5) sa ghaxar (10) korbdciky, izda hemm disponibbli wkoll pakketti akbar li jkun fihom 50 korbdciky, li
tradizzjonalment jissemmew bhala zvazok (gabda).

L-imballagg tal-“Oravsky korbacik” irid isir fiz-zona geografika definita sabiex izomm il-forma specjali
tieghu, biex wiched jevita li jinhall u biex tkun imharsa l-kwalita tal-prodott.

Ma hemm l-ebda restrizzjoni geografika ghall-imballagg mill-gdid.

Regoli specifici dwar it-tikkettar:

I-produtturi li jaghmlu 1-“Oravsky korbacik” skont din l-ispecifikazzjoni ghandhom il-permess juzaw I-
isem “Oravsky korbacik” ghal skopijiet ta’ tikkettar, pubblicita u kummer¢jalizzazzjoni.

Fuq it-tikketti mwahhla fuq il-prodott ghandhom jidhru id-dikjarazzjonijiet li gejjin:

— lisem “Oravsky korbacik”, imqieghed f'pozizzjoni prominenti,

— jekk il-gobon huwiex affumikat jew le,

— il-kliem ‘indikazzjoni geografika protetta’ u s-simbolu tal-KE asso¢jat ma’ dan.



[I-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea

13.7.2010

5.2.

5.3.

Definizzjoni konc¢iza taz-zona geografika:

L-“Oravsky korbdcik” huwa prodott fil-bacin tax-xmara Orava (fir-regjun Orava) fir-Repubblika
Slovakka. Iz-zona geografika hija maghluga bil-fruntiera mal-Polonja lejn it-Tramuntana u l-Lvant,
bil-fruntiera tal-Punent tad-distretti ta’ Ndmestovo u Dolny Kubin u bil-fruntiera tan-Nofsinhar tad-
distretti ta’ Dolny Kubin u Tvrdosin.

Rabta maz-zona geografika:

. Specificita taz-zona geografika:

Orava huwa regjun tipiku fil-muntanji b’kundizzjonijiet tajbin ghat-trobbija u ghall-mergha tan-naghag
u l-baqar kif ukoll ghall-ipprocessar tal-halib biex dan isir gobon. In-nies tar-regjun ghadhom jaghmlu
uzu minn dawn il-karatteristici specjali tal-ambjent muntanjuz, hekk kif dejjem ghamlu minn mindu n-
nies bdew joqghodu fdin iz-zona. L-immaljar bl-idejn ta’ gobon imsajjar fuq il-fwar fil-forma ta’ frosti
zghar hija kapacita specifika tan-nisa tar-regjun ta’ Orava li ma tistax issir b’magna.

Tradizzjonalment, jinghad li l-produzzjoni domestika tal-korbdciky fOrava ilha ghaddejja mit-tieni nofs
tas-seklu 19, bil-produzzjoni tat-tipi differenti ta’ gobon imfawwar, inkluz il-korbdciky, li mbaghad kien
jinbiegh, u b’hekk kien l-uniku sors ta’ dhul finanzjarju ghall-bdiewa lokali tan-naghag u l-baqar ta’ dak

iz-zmien.

Specificita tal-prodott:

Dak li jaghmel 1-“Oravsky korbacik” spe¢jali huwa l-forma tieghu, li mhix forma li normalment ikollu I-
gobon jew prodott tal-gobon. Din issir permezz ta’ metodu tradizzjonali, kwazi esklussivament
manwali, li jinvolvi I-fawra tal-gobon fballa fil-mishun u t-tigbid tal-istrixxi li imbaghad jigu mmaljati
fforma ta’ frosta zghira. L-ghagna u t-tighid involut fl-ipprocessar manwali tal-gobon mgholli jaghtu
lill-korbdciky dik in-nisga unika bhal spag tieghu, li taghmel il-prodott dagshekk uniku u specjali.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u I-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghad-DPO) jew il-kwalita
specifika, ir-reputazzjoni jew il-karatteristici 1-ohra tal-prodott (ghall-IGP):

L-applikazzjoni ghar-registrazzjoni tal-“Oravsky korbacik” bhala indikazzjoni geografika protetta hija
bbazata fuq il-forma spe¢jali tal-prodott, ir-reputazzjoni tieghu u t-tradizzjoni.

Ir-regjun Orava gieghed fil-muntanji li jinsabu fil-Majjistral tas-Slovakkja, bi klima kiesha u inospitabbli.
Il-maggoranza tal-abitanti kienu jghixu mill-biedja u t-trobbija tal-annimali, tal-baqar, tal-moghoz u
tan-naghag, u kienu jipprocessaw materja prima li kienu jipprovdu l-annimali, l-aktar il-halib, fi
prodotti tal-gobon ta’ kwalita gholja fforom differenti. “Iz-zona fejn jirghu il-baqar Pinzgau u s-sistema
l-aktar uzata ta’ mergha fis-Sajf b'mod inevitabbli wasslu biex din ir-razza tkun l-aktar adattata ghall-
produzzjoni ta’ halib organiku tax-xorb u prodotti tal-halib ta’ kwalita. ... Dawn l-azjendi agrikoli,
minbarra li jghinu b'mod sinifikattiv ghall-iffurmar tal-pajsagg (hsad taz-zoni li huma inaccessibli ghall-
magni, il-mergha ta’ art mhux uzata, it-tnixxif tal-huxlief fuq strutturi apposta ghall-inxif), jipproducu
specjalitajiet regjonali mill-halib tal-baqra, bhall-maghruf ‘Oravsky korbacik’ ...” (Slovensky pinzgausky
dobytok — producent mlieka horskych pasienkov).

Bil-hila u d-dehen taghhom, in-nies tar-regjun irnexxielhom jissaportu l-kundizzjonijiet harxa u b’hekk
kisbu reputazzjoni tajba lil hinn mill-fruntieri ta’ dan il-post.

Dokumenti storici jghidu li gobon tradizzjonali mfawwar prodott fir-regjun ta’ Orava; kien maghmul
f’forma ta’ frosta zghira, bhal dawk maghmula mill-qasab li kienu tradizzjonalment jintisgu fl-Ghid
gewwa s-Slovakkja, u l-verzjonijiet Zghar tal-gobon hadu l-isem korbdcik. Minbarra produttur tal-korbd-
Giky din iz-zona saret ukoll ¢entru ghall-bejgh u x-xiri ta’ gobnijiet imfawra , hekk kif in-negozjanti
bdew jinghataw l-isem skont it-tip ta’ gobon li kienu jinnegozzjaw fih (negozjant korbdcik, negozjant
ostiepok, negozjant srdce ecc.). “Fis-Slovakkja ta’ Fuq, il-villagg ta’ Zazrivd fir-regjun ta’ Orava ghadu
¢entru sinifikanti ta’ negozju bhal dan. Negozjanti minn dak ir-regjun kienu jinnegozjaw l-aktar fil-
gobon affumikat u mfawwar; hadu isimhom skont it-tip ta’ prodotti mibjugha — negozjanti korbécik,
..."(Podoldk, J. “Tradi¢né vyuzitie produkcie ov¢ieho mlieka na Slovensku”, Etnologia Slavica, UK Bratis-
lava, 1986).
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Id-dokumenti stori¢i jsemmu diversi professjonijiet bhal dawn. Sal-lum il-gurnata, in-negozjanti korbd-
Ciky ta’ Orava, ghadhom joffru l-prodotti taghhom ghall-bejgh fdiversi swieq u fokkazjonijiet spe¢jali,
bhal tigijiet, festini tal-maghmudija, il-Mieled, il-Karnival u 1-Ghid. Il-produzzjoni tal-Korbdcik dejjem
zdiedet tul il-perjodi ta’ vaganzi, xhieda ta’ kemm il-prodott huwa popolari mal-klijenti. Dan jidher car
mir-rekords ta’ dawk li jimmanifatturaw.

Orava ghadha zzomm il-karattru agrikolu taghha. Ir-regoli li jiggvernaw il-produzzjoni tal-“Oravsky
korbacik” gew stabbiliti sa minn zmien bikri, fnofs is-seklu li ghadda. Ir-reputazzjoni u t-tradizzjoni
tal-“Oravsky korbacik” huma ppruvati mhux biss bil-fatt li huma koperti bi trademark irregistrat mal-
uffi¢ju tal-proprjeta industrijali tar-Repubblika Slovakka, valida sat-22 ta’ Frar 2006 (10 snin), izda
wkoll bl-artikoli miktuba dwarhom fil-gazzetti.

L-“Oravsky korbdcik” hija tjubija kulinarja tradizzjonali maghrufa mhux biss mas-Slovakki, izda wkoll
mal-barranin li jzuru s-Slovakkja li jiehdu l-ispecjalita fpakketti lura d-dar maghhom bhala rigal. “Hadt
prodott tajjeb hafna lokali tal-gobon maghruf bhala Oravsky korbacik li kien fuq stand ...” (“Great
Escapes: Hiking in the High Tatras”. The Slovak Spectator, Vol. 10, No 28, 2004); “Nenukajte Anglicanov
Oravskymi korbacikmi” (http://www.sme.sk); Slovakia-in, No 8-9, 2002, fl-artiklu “Slovensko a Slovaci
nemeckymi o¢ami” hemm miktub li “L-awtri¢i, mara Ceka li toqghod il-Germanja, hija familjari mal-
gobnijiet imfawra eccellenti msejha Oravské korbdciky, ...".

Referenza ghall-pubblikazzjoni ta’ din l-ispecifikazzjoni:

(Artikolu 5(7) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

http:/[www.upv.sk/pdf/specifkorbac_ek2.pdf
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