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II

(Komunikazzjonijiet)

KOMUNIKAZZJONIJIET MINN ISTITUZZJONIJIET, KORPI, UFFICC]I
U AGENZIJI TAL-UNJONI EWROPEA

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Ebda oppozizzjoni ghal koncentrazzjoni notifikata
(I-Kaz M.8174 — Talanx/Aberdeen/Escala Vila Franca/PNH Parque)
(Test b'rilevanza ghaz-ZEE)
(2016/C 388/01)

Fl-14 ta’ Ottubru 2016, il-Kummissjoni ddecidiet li ma topponix il-koncentrazzjoni notifikata msemmija hawn fuq u li
tiddikjaraha kompatibbli mas-suq intern. Din id-decizjoni hi bbazata fuq l-Artikolu 6(1)(b) tar-Regolament tal-Kunsill
(KE) Nru 139/2004 ('). It-test shih tad-decizjoni hu disponibbli biss fl-Ingliz u ser isir pubbliku wara li jitnehha kwa-
lunkwe sigriet tan-negozju li jista’ jkun fih. Dan it-test jinstab:

— fit-taqsima tal-amalgamazzjoni tal-websajt tal-Kummissjoni dwar il-Kompetizzjoni (http://ec.europa.cu/competition/
mergers/cases(). Din il-websajt tipprovdi diversi facilitajiet li jghinu sabiex jinstabu d-decizjonijiet individwali ta’
amalgamazzjoni, inkluzi l-kumpanija, in-numru tal-kaz, id-data u l-indici settorjali,

— fforma elettronika fil-websajt EUR-Lex (http://eur-lex.europa.cu/homepage. html?locale=mt) fid-dokument li jgib
in-numru 32016M8174. Il-EUR-Lex hu l-access fuq l-internet ghal-ligi Ewropea.

() GUL 24, 29.1.2004, p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=mt
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IV

(Informazzjoni)

INFORMAZZJONI MINN ISTITUZZJONIJIET, KORPI, UFFICCJI U AGENZIJI

TAL-UNJONI EWROPEA

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Rata tal-kambju tal-euro (!)
L-20 ta’ Ottubru 2016
(2016/C 388/02)

1 euro =
Munita Rata tal-kambju Munita Rata tal-kambju

UsD Dollaru Amerikan 1,0980 CAD  Dollaru Kanadiz 1,4460
JPY Yen Gappuniz 113,76 HKD Dollaru ta’ Hong Kong 8,5181
DKK Krona Daniza 7.4403 NZD  Dollaru tan-New Zealand 1,5185
GBP Lira Sterlina 0,89568 | SGD Dollaru tas-Singapor 1,5247
SEK Krona Zvediza 9,7040 KRW  Won tal-Korea tlsfel 1237,37
CHF Frank Zvizzeru 1,0852 ZAR Rand ta’ l-Afrika thsfel 15,2739
- Krona Izlandiza CNY Yuan ren-min-bi Ciniz 7,3980

HRK Kuna Kroata 7,5075
NOK Krona Norvegiza 8,9625 . .

IDR Rupiah Indonezjan 14 282,24

BGN  Lev Bulgaru 19558 1 \(VR  Ringgit Malazjan 4,5809
CZK  Krona Ceka 27,021 PHP  Peso Filippin 52,727
HUF Forint Ungeriz 307,54 RUB Rouble Russu 68,5407
PLN  Zloty Pollakk 43282 |THB  Baht Tajlandiz 38,408
RON  Leu Rumen 45030 | BRL  Real Braziljan 3,4629
TRY  Lira Turka 33606 | MXN  Peso Messikan 20,3810
AUD  Dollaru Awstraljan 1,4314 INR Rupi Indjan 73,3445

() Sors: rata tal-kambju ta’ referenza ppubblikata mill-Bank Centrali Ewropew.
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INFORMAZZJONI MILL-ISTATI MEMBRI

Komunikazzjoni mill-Kummissjoni skont 1-Artikolu 17(5) tar-Regolament (KE) Nru 1008/2008
tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar regoli komuni ghall-operat ta’ servizzi tal-ajru
fil-Komunita

Sejha ghall-offerti rigward l-operat ta’ servizzi tal-ajru skedati skont 1-obbligi tas-servizz pubbliku
(Test b'rilevanza ghaz-ZEE)
(2016/C 388/03)

Stat Membru [I-Gregja

Rotot ikkoncernati Tessaloniki — Corfu

Tessaloniki — Skyros

Alexandroupolis — Sitia

Aktio — Sitia

Corfu — Aktion — Kefalonia — Zakinthos
Limnos — Mitilini — Chios — Samos — Rodi
Rodi — Kos — Kalymnos — Leros — Astypalea

Perjodu ta’ validita tal-kuntratt Mill-1 ta’ April 2017 sal-31 ta’ Marzu 2021

Data tal-gheluq ghall-prezentazzjoni tal-offerti |61 jum wara d-data tal-pubblikazzjoni tal-avviz tal-obbligi tas-servizz
pubbliku

L-indirizz minn fejn jistghu jinkisbu bla hlas | Hellenic Civil Aviation Authority

it-test tas-sejha ghall-offerti u kwalunkwe infor- | Directorate General for Air Transport

mazzjoni rilevanti ufjew dokumentazzjoni | Air Transport and International Affairs Division
marbuta mal-offerta pubblika u mal-obbligi | Section II

tas-servizz pubbliku Vas. Georgiou 1

16604 Athens

GREECE

Tel. +30 2108916149 or 8916121
Fax +30 2108947132
Sit web: www.hcaa.gr



http://www.hcaa.gr
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(Awvizi)

PROCEDURI DWAR L-IMPLIMENTAZZJONI TAL-POLITIKA
TAL-KOMPETIZZJONI

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Notifika minn qabel ta’ koncentrazzjoni
(I-kaz M.8124 — Microsoft/LinkedIn)
(Test b'rilevanza ghaz-ZEE)
(2016/C 388/04)

1. F-14 ta’ Ottubru 2016, il-Kummissjoni rceviet notifika ta’ koncentrazzjoni proposta skont Il-Artikolu 4
tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 139/2004 (') li permezz taghha l-impriza Microsoft Corporation (“Microsoft”, l-Istati
Uniti tal-Amerika) takkwista skont it-tifsira tal-Artikolu 3(1)(b) tar-Regolament dwar 1-Ghaqdiet, il-kontroll shih
tal-impriza LinkedIn Corporation (“LinkedIn”, I-Istati Uniti tal-Amerika) permezz ta’ xiri ta’ ishma.

2. L-attivitajiet kummerdjali tal-imprizi kkoncernati huma:

— ghal Microsoft: it-tfassil, l-izvilupp u I-provvista ta’ software tal-kompjuter, apparat ta’ hardware u servizzi relatati,
soluzzjonijiet ibbazati fuq cloud u rikamar online,

— ghal LinkedIn: il-provvista ta’ siti web u ta’ applikazzjonijiet tal-mobiles li joffru netwerking so¢jali, funzjonalitajiet,
ghodod ghar-reklutagg, korsijiet edukattivi online u r-reklamar online.

3. Wara ezami preliminari, il-Kummissjoni tqis li t-tranzazzjoni notifikata tista’ taqa’ fil-kamp ta’ applikazzjoni
tar-Regolament dwar 1-Ghaqdiet. Madankollu, id-decizjoni finali dwar dan il-punt hija rizervata.

4. Il-Kummissjoni tistieden lill-partijiet terzi interessati sabiex iressqu l-kummenti li jista’ jkollhom dwar l-operazzjoni
proposta lill-Kummissjoni.

II-kummenti jridu jaslu ghand il-Kummissjoni mhux aktar tard minn ghaxart ijiem wara d-data ta’ din il-pubblikazzjoni.
[-kummenti jistghu jintbaghtu lill-Kummissjoni bil-faks (+32 22964301), biittra elettronika lii COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu jew bil-posta, bir-referenza M.8124 — Microsoft/LinkedIn, fl-indirizz li gej:

[I-Kummissjoni Ewropea

Id-Direttorat Generali ghall-Kompetizzjoni
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() GUL 24,29.1.2004, p. 1 (ir-“Regolament dwar 1-Ghaqdiet”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notifika minn qabel ta’ kon¢entrazzjoni
(Il-Kaz M.8132 — FMC Technologies|Technip)
(Test b’rilevanza ghaz-ZEE)

(2016/C 388/05)

1. Fl-14 ta’ Ottubru 2016, il-Kummissjoni Ewropea rceviet notifika ta’ proposta ta’ koncentrazzjoni skont l-Artikolu 4
u wara riferiment skont I-Artikolu 4(5) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 139/2004 (') li biha FMC Technologies, Inc.
(“FMC”, 1-Istati Uniti) tidhol fghaqda shiha, fit-tifsira tal-Artikolu 3(1)(a) tar-Regolament dwar 1-Ghaqdiet, ma’ Technip
S.A. (“Technip”, Franza) permezz tax-xiri ta’ ishma.

2. L-attivitajiet kummercjali tal-imprizi kkoncernati huma:

— FMC hija fornitur globali ta’ prodotti u servizzi ghall-industrija tal-energija, princ¢ipalment is-segment taz-zejt u l-gass
(“O&G"). Din thaddem tliet unitajiet ta’ negozju fuq bazi globali: (i) teknologiji ta’ taht il-bahar; (ii) infrastruttura ta’
taht il-bahar u (iii) infrastruttura tal-energija,

— Technip hija fornitur globali ta’ servizzi ta’ inginerija, akkwist u kostruzzjoni (EPC) u servizzi ta’ inginerija, akkwist,
kostruzzjoni u installazzjoni (EPCI) fl-industrija tal-energija, inkluzi, b'mod partikolari, is-segment O&G. Din tahdem
fi tliet Zoni ta’ negozju fuq bazi globali: (i) infrastruttura ta’ taht il-bahar; (ii) facilitajiet fuq l-art u (iii) pjattaformi fuq
il-bahar.

3. Wara ezami preliminari, il-Kummissjoni tqis li t-tranzazzjoni notifikata tista’ taqa’ fil-kamp ta’ applikazzjoni tar-
Regolament dwar -Ghaqdiet. Madankollu, id-decizjoni finali dwar dan il-punt hija rizervata.

4. I-Kummissjoni tistieden lill-partijiet terzi interessati sabiex iressqu l-kummenti li jista’ jkollhom dwar l-operazzjoni
proposta lill-Kummissjoni.

[I-kummenti jridu jaslu ghand il-Kummissjoni mhux aktar tard minn ghaxart ijiem wara d-data ta’ din il-pubblikazzjoni.
I-kummenti jistghu jintbaghtu lill-Kummissjoni bil-faks (+32 22964301), bil-posta elettronika lii COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu jew bil-posta, bir-referenza M.8132 — FMC Technologies/Technip, fl-indirizz li gej:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() GUL 24,29.1.2004, p. 1 (ir-“Regolament dwar 1-Ghaqdiet”).
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ATTI OHRAJN

[L-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal emenda skont l-Artikolu 50(2)(b) tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli
u oggetti tal-ikel

(2016/C 388/06)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oppozizzjoni ghall-applikazzjoni ghal emenda skont I-Artikolu 51
tar-Regolament (KE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!).

APPLIKAZZJONI GHALL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA GHALL-ISPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPECJALITAJIET
TRADIZZJONALI GARANTITI LI MHIX MINURI

Applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda skont l-ewwel subparagrafu tal-Artikolu 53(2) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012

“OVCl HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nru tal-UE: TSG-SK-02135 — 14.4.2016
1. Grupp applikant u interess legittimu

Isem il-grupp:  DruZstvo — Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci
Indirizz: Pol'nohospodarske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vititky

SLOVENSKO/SLOVAKKJA

Telefon: +421 4343085213
Indirizz tal-email: tas_sro@stonline.sk

I-grupp li qed japplika ghall-emenda huwa l-istess grupp li ssottometta l-applikazzjoni ghar-registrazzjoni ta’ “Ovéi
hrudkovy syr — salasnicky”.

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz
Ir-Repubblika Slovakka
3. Titlu fl-ispecifikazzjoni tal-prodott affettwat mill-emenda

— O Isem il-prodott
— [ Deskrizzjoni tal-prodott
— [0 Metodu tal-produzzjoni

— Ohrajn [timtela’ kif mehtieg]

Ir-registrazzjoni ta’ specjalita tradizzjonali garantita minghajr ir-rizerva tal-isem li se jigi sostitwit bir-registrazzjoni
ta’ specjalita tradizzjonali garantita b'rizerva tal-isem.

4. Tip ta’ emenda(i)

— [X Emenda ghall-ispecifikazzjoni tal-prodott ta’ STG li m'ghandhiex tigi kklassifikata bhala minuri skont
ir-raba’ subparagrafu tal-Artikolu 53(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.

5. Emenda(i)

1. Ir-registrazzjoni ta’ specjalita tradizzjonali garantita minghajr ir-rizerva tal-isem li se jigi sostitwit bir-registraz-
zjoni ta’ specjalita tradizzjonali garantita b'rizerva tal-isem.

Din l-emenda qed tigi proposta sabiex tigi ssalvagwardjata r-registrazzjoni tal-isem tal-prodott ikkoncernat, min-
habba li l-opzjoni tar-registrazzjoni tal-ismijiet ta’ prodotti agrikoli u ta’ oggetti tal-ikel bhala specjalitajiet tradizzjo-
nali garantiti minghajr ir-rizerva tal-isem giet ipprojbita u, skont I-Artikolu 25(2) tar-Regolament (UE)

() GUL 343,14.12.2012,p. 1.


mailto:tas_sro@stonline.sk
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Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill, l-ismijiet irregistrati skont I-Artikolu 13(1) tar-Regolament
(KE) Nru 509/2006 ("), inkluzi dawk irregistrati skont it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 58(1) ta’ dak ir-Regolament
(specjalitajiet tradizzjonali garantiti minghajr ir-rizerva tal-isem) jistghu jkomplu jintuzaw skont il-kundizzjonijiet
previsti fir-Regolament (KE) Nru 509/2006 sal-4 ta’ Jannar 2023 biss.
SPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPECJALITA TRADIZZJONALI GARANTITA
“OVCi HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nru tal-UE: TSG-SK-02135 — 14.4.2016
Ir-Repubblika Slovakka
1. Isem[ismijiet li ghandhom jigu rregistrati
“Ov¢i hrudkovy syr — salanicky”
2. Tip ta prodott (skont l-anness XI)
1.3.  Gobnijiet
3. Ragunijiet ghar-registrazzjoni
3.1. Jekk il-prodott

— X jirrizultax minn metodu ta’ produzzjoni, processar jew kompozizzjoni li jikkorrispondi mal-prattika tradiz-
zjonali ta’ dak il-prodott jew oggett tal-ikel

— [ jigix prodott minn materja prima jew ingredjenti li jintuzaw tradizzjonalment

I-prodott ilu jsir ghal diversi sekli. Jigi tradizzjonalment prodott bl-idejn frazzett tar-rghajja (salas), bl-uzu ta’ tek-
nologija tradizzjonali ghall-ipprocessar ta’ baqgtiet b’'mod manwali, matul ir-rebbiegha jew is-sajf biss.

3.2. Jekk l-isem
— [ ikunx intuza b'mod tradizzjonali biex bih wiehed jirreferi ghal prodott specifiku

— [X jidentifikax il-karattru tradizzjonali jew specifiku tal-prodott

Il-karattru specifiku jigi ddeterminat skont in-natura tal-materja prima, jigifieri l-halib tan-naghag mhux ipproces-
sat, u l-ipprocessar tradizzjonali tieghu fl-irziezet tar-rghajja. It-terminu “salasnicky” fl-isem jesprimi n-natura speci-
fika tal-prodott u gej mill-kelma “salas”, li tfisser razzett tar-rghajja, fejn isir il-gobon, u b’hekk jesprimi wkoll rabta
mal-post tal-produzzjoni.

4. Deskrizzjoni

4.1. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f1, inkluz il-karatteristici fizici, kimici, mikrobijologici jew organolettici
principali tieghu Ii juru I-karattru specifiku tal-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

L-“Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky” huwa gobon li jigi prodott mill-halib frisk tan-naghag fl-irziezet tar-rghajja u li
jikseb it-toghma karatteristika tieghu permezz tat-teknologija tradizzjonali uzata matul il-fermentazzjoni tieghu,
u billi jigi ffurmat bl-idejn f'¢cappa.

— forma sferika, fl-ghamla ta’ cappa,

— qies: piz sa 5 kg;

Karatteristici kimici:

— materja xotta: tal-anqas 40 % skont il-piz,

— xaham f'materja xotta: tal-anqas 50 % skont il-piz;
Kriterji mikrobijologici:

Fih firxa ta’ mikroorganizmi, inkluz b’'mod partikolari:

Mikroorganizmi acidogenici - Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum;
hmira u moffa — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei;

() GUL 93, 31.3.2006, p. 1.
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Karatteristici organolettici:

— dehra esterna: xott, intatt, superfi¢je minghajr difetti, b’qoxra rqiqa fis-sezzjoni trazversali, b’toqob zghar u xquq
zghar ‘1 hawn u 1 hinn;

— kulur: superfi¢je abjad jaghti fl-isfar, sezzjoni trazversali bajda bi sfumatura safra cara;

— toghma u riha: mhux qawwijin, kemxejn acidici, toghma naturali, tipici ta’ prodotti tal-halib tan-naghag;
— konsistenza: soda u elastika.

— acidita: pH 5,2-4,9.

4.2. Deskrizzjoni tal-metodu tal-produzzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem taht il-punt 1 li l-produtturi jridu jsegwu, inkluz
fejn xieraq, in-natura u I-karatteristici tal-materja prima jew Il-ingredjenti uzati, u l-metodu li bih jithejja I-prodott
(I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

Gbir tal-halib tan-naghag:

— il-halib ghall-produzzjoni tal-gobon jinkiseb minn naghag f'sahhithom (naghag ta’ razez imrobbija fzoni mun-
tanjuzi u gholjiet fil-bazi ta’ muntanji) permezz ta’ hlib bl-idejn f'post ghal hlib (strunga) li jkun jinsab fkundiz-
zjonijiet naturali.

Il-halib jingabar f'satal tal-hlib rezistenti ghas-sadid b'taghmir tal-filtrazzjoni (fl-antik il-halib kien jingabar f'satal
tal-injam). Meta s-satal (geleta) jimtela, il-kontenut jitferra’ frecipjent tal-halib minn go gharbiel li jkun fih filtru
tas-suf tal-qoton (il-halib jista’ jingabar ukoll b'mod mekkaniku, fpost mobbli jew stazzjonarju ghall-hlib
tal-bagar);

— il-halib li jingabar jigi ttrasferit fil-laned lejn il-post tal-produzzjoni — ir-razzett tar-rghajja (salas-koliba).

L-ipprocessar tal-halib f'gobon — il-produzzjoni tal-gobon tal-halib tan-naghag f’cappa:

— Il-halib li jkun ghadu kemm ingabar jigi pprocessat minnufih wara 1-hlib, wara li jigi ttrasferit lejn iz-zona
tal-produzzjoni tar-razzett tar-rghajja, fejn jitferra’ mil-landa ghal go puters, recipjent uzat ghall-produzzjoni
tal-gobon; u matul dan il-process, jigi ffiltrat mill-gdid minn filtru tas-suf tal-qoton. Fil-produzzjoni tal-gobon
jintuza recipjent tal-injam (putera) jew recipjent b’zewg qighan tal-azzar inossidabbli.

— It-temperatura tal-halib tittella’” bejn 30°C u 32°C billi jizdied ilma tax-xorb shun (b’temperatura ta’ 50 °C)
direttament mal-halib jew billi dan jissahhan permezz tal-ilma shun frecipjent kopert jew putera, jew billi wie-
hed izid xorrox tal-halib tan-naghag qares u mgholli.

— Wara li t-temperatura tittella’ ghal 30-32 °C, tizdied il-kimozina likwida mikrobjali (ibbazata fuq il-fungus stab-
bilizzat bil-melh Rhizomucor miehei), akkumpanjata minn tahwid kontinwu, fi kwantita ta’ 40 ml ta’ kimozina
ghal kull 100 1 ta’ halib (-ammont ta’ kimozina jigi ddeterminat mill-produttur abbazi ta’ kemm hi qawwija).
L-ammont ta’ kimozina uzata jiddependi wkoll mill-perjodu tal-hlib (jigifieri I-kwalita tal-halib, li tinbidel matul
il-perjodu tal-hlib). Il-halib jaghqad madwar 30 u 45 minuta wara li tizdied il-kimozina.

— Il-baqtiet prodotti jigu mhawda u mqatta’ b'taghmir ghat-tqattigh tal-baqtiet (curd-harp) sakemm jinkiseb daqs
tal-habba ta’ bejn 0,5 u 1 cm.

— Mal-baqtiet imqatta’ jizdied ilma tajjeb ghax-xorb mgholli, imkessah ghal 65 °C, sabiex dawn jissahhnu bejn
32°C u 35 °C, biex b’hekk ix-xorrox jitnehha aktar malajr mill-hbub tal-baqta. Il-baqtiet jithawdu tajjeb u jithal-
lew joqoghdu. Matul il-produzzjoni tal-gobon tal-halib tan-naghag f'¢appa, it-temperatura tal-halib u tax-xorrox
ma tridx tinzel taht id-29 °C.

— Il-bagqtiet li jkunu gaghdu, jigu kkompressati bl-idejn wara madwar 10 minuti u jigu ffurmati f¢appa b'¢arruta
tal-gobon.

— I¢-cappa tithalla tissaffa mill-ilma ghal madwar saghtejn, waqt li tkun imdendla ma’ ganc.

— Wara l-iskular, il-gobon jigi ttrasferit go zona tal-hzin shuna — il-kamra tal-maturazzjoni — fejn isehh il-process
tal-fermentazzjoni. Il-gobon li jkun gie ffurmat fcarruta tal-gobon jiddendel ma’ gan¢ u aktar tard jitqieghed
fuq xkaffa li tkun giet iddisinjata b’tali mod li tippermetti lix-xorrox jiskula.

— It-temperatura tal-kamra matul il-fermentazzjoni ma tridx tinzel inqas minn 18-22°C. Ftali kundizzjonijiet,
il-gobon idum jiffermenta jumejn, l-aktar l-aktar tliet ifjiem. It-temperatura matul il-fermentazzjoni tigi

mmonitorjata.

— Meta l-process tal-produzzjoni jitlesta, il-gobon jista’ jinbiegh. Meta jinbiegh, il-gobon jigi ppakkjat u ttikkettjat.
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4.3. Deskrizzjoni tal-elementi ewlenin li jiffurmaw il-karattru tradizzjonali tal-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

L-element “salasnicky” tal-isem tal-gobon gej mis-sit tal-produzzjoni tradizzjonali, li kien ir-razzett tar-rghajja
(salas). Tl-karattru tradizzjonali tieghu gej mill-kompozizzjoni, mill-metodu tal-produzzjoni u mill-ipprocessar tra-
dizzjonali tieghu.

Kif P. Huba jispjega fil-ktieb tieghu Zdzrivd, “Il-biedja tan-naghag ta’ regjuni gholja fuq skala zghira £Zazriva kienet
tiffoka fuq il-produzzjoni tal-halib tan-naghag, li dejjem kien jigi pprocessat fid-dar tar-raghaj (salas), fejn 1-ovéi
hrudkovy syr — salasnicky kien jigi offrut bhala ikel hafif lin-nies li jzuru lir-raghaj.” (Martin: Osveta. 1988).

L-“ov¢i hrudkovy syr salasnicky” tradizzjonali kien jigi prodott minn halib tan-naghag frisk billi jitbaqqat bl-uzu ta’
kimozina naturali (klag) fputera ftemperatura medja (ta’ 32°C) ghal bejn 10 sa 30 minuta. Il-halib maghqud
l-ewwel kien jigi xxejkjat, u mbaghad jithalla joqghod, u fl-ahhar nett il-baqtiet kienu jitqieghdu f¢carruta tal-gobon
u jinghafsu f¢appa kumpatta. I¢-carruta tal-gobon mimlija bil-baqtiet kienet tiddendel ma’ bitta, u tithalla hemm
biex ix-xorrox jiskula minnha.

Wara l-iskular, i¢-cappa tal-gobon kienet titnehha mic-carruta u titgieghed bil-maqlub fuq xkaffa tal-injam (podisiar),
fejn kienet tithalla tinxef u timmatura ghal diversi jiem. Ladarba jimmaturaw, i¢-capep tal-gobon kienu jittichdu
mir-razzett tar-rghajja lejn id-djar tas-sidien tan-naghag (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

Fis-seklu 20, il-produzzjoni tal-“ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” u 1-“ov¢i salasnicky ddeny syr” infirxet madwar
iz-zoni muntanjuzi tas-Slovakkja fejn kienu jitrabbew in-naghag.

L-“Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” u l-“ov¢i salasnicky ddeny syr” huma fost il-prodotti tal-halib tat-trobbija
tan-naghag tradizzjonali tal-Wallachia, li I-produzzjoni taghhom kienet ir-raguni ewlenija ghat-trobbija tan-naghag
fir-regjuni muntanjuzi tas-Slovakkja. Bhala specjalita kulinarja, kienu jintuzaw friski (immerqa - helwin) jew iffer-
mentati jew imnixxfa, jew ippreservati bl-affumikar. (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977). Prokop fartikolu
bl-isem ta’ “Z histdrie Ovcieho mliekdrstva na Slovensku” kiteb dan li gej: “Il-kultura tal-Wallachia ghadha tinhass
fdawn il-partijiet minhabba l-hiliet tat-tingix tar-rghajja taghna; l-influwenzi taghha ghadhom jidhru fl-iskutelli
mnaqgxa l-gmiel taghhom (¢rpdky) li kienu jaghmlu uzu minnhom ir-rghajja”. (Slovenskd spolo¢nost pre raciondlnu
vyzivu, Bratislava, 1969). Jintuzaw forom fghamla ta’ qalb jew papra ghall-“ov¢i salasnicky ddeny syr”. Dr Jan
Balko, l-awtur ta’ Bryndziarsky priemysel na Slovensku, ippubblikat fOsveta fl-1968, ghamel l-osservazzjoni li gejja:
“Ma ghandna l-ebda evidenza preciza li turi min kien li pproduca l-ewwel halib tan-naghag hawnhekk, jew meta
ghamel dan. Madanakollu, nistghu nghidu bic-cert li dan sehh hafna sekli ilu, minhabba li sal-1914, il-mod li bih
in-naghag kienu jigu mrobbija ghall-halib ma kienx ivarja dagstant mill-prattiki tal-biedja ezistenti fi Zmien
il-migrazzjoni tal-popli.” FOvcie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom jinghad li: ... il-kwalita tal-bryndza prodott tidde-
pendi l-aktar mill-kwalita tal-ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” (Edicia Poverenictva SNR pre pddohospodarstvo, Bra-
tislava, 1966). L-isem u l-metodu ta’ produzzjoni tradizzjonali tal-“ov¢i hrudkovy syr — salagnicky” u 1-“ovéi salas-
nicky ddeny syr” kienu jintuzaw ukoll mir-rghajja mill-municipalita ta’ Priechod, li kienu jahdmu fl-irziezet
tar-rghajja fis-sittinijiet u s-sebghinijiet fir-regjun tat-Turiec (osservazzjoni bil-fomm minn Lamper, raghaj, u certu
Ivani¢ minn Priechod). P. Jasensky, raghaj minn Dolnd Jasen, jiftakar li 1-“Ovéi hrudkovy syr — salasnicky u l-ovei
sala$nicky tdeny syr ilhom isiru minn Zmien Zemzem, izda fi kwantitajiet Zghar biss, u kienu jintuzaw ghall-kon-
sum dirett fl-irziezet tar-rghajja jew inkella, kienu jinbieghu lin-nies li jzuru r-rghajja fl-irziezet taghhom. Dan hu
ikel hafif tradizzjonali kkunsmat minn Slovakki li jghixu fir-regjuni tal-muntanji u tal-gholjiet fil-bazi ta’ muntanji.”
(Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal emenda skont l-Artikolu 50(2)(b) tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli
u oggetti tal-ikel

(2016/C 388/07)

Din il-pubblikazzjoni taghti d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni ghal emenda skont 1-Artikolu 51 tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (*).

APPLIKAZZJONI GHALL-APPROVAZZJONI TA’ EMENDA MHUX MINURI GHALL-ISPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’
SPECJALITAJIET TRADIZZJONALI GARANTITI

Applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ emenda skont l-ewwel subparagrafu tal-Artikolu 53(2) tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012

“OVCI SALASNICKY UDENY SYR”
Nru tal-UE: TSG-SK-02134 - 14.4.2016
1.  Grupp applikant u interess legittimu

Isem il-grupp DruZstvo — Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci
Indirizz: Polnohospodirske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vritky

SLOVENSKO/IS-SLOVAKKJA

Tel. +421 4343085213
E-Mail: tas_sro@stonline.sk

I-grupp li qed jitlob l-emenda huwa l-istess grupp li pprezenta l-applikazzjoni ghar-registrazzjoni tal-“Ov¢i salas-
nicky tdeny syr”.

2. Stat Membru jew Pajjiz Terz
Ir-Repubblika Slovakka

3. Intestatura tal-ispecifikazzjoni affettwata mill-emenda

— O Isem il-prodott

— [ Deskrizzjoni tal-prodott

— [0 Metodu tal-produzzjoni

— [X Ohrajn [ghandu jigi specifikat]

Registrazzjoni ta’ specjalita tradizzjonali garantita minghajr rizerva tal-isem li trid tinbidel b’registrazzjoni ta’ spec-
jalita tradizzjonali garantita bir-riserva tal-isem.

4. Tip ta’ emendalfi

— X Emenda ghall-Ispecifikazzjoni tal-prodott ta’ STG irregistrata li ma ghandhiex tikkwalifika bhala minuri
skont ir-raba’ subparagrafu tal-Artikolu 53(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.

5.  Emendafi

1. Registrazzjoni ta’ specjalita tradizzjonali garantita minghajr rizerva tal-isem li trid tinbidel b’registrazzjoni ta’
specjalita tradizzjonali garantita bir-riserva tal-isem.

Din l-emenda qed tigi proposta sabiex tissalvagwardja r-registrazzjoni tal-isem tal-prodott ikkoncernat, peress li
l-ghazla li wiched jirregistra l-ismijiet ta’ prodotti u oggetti tal-ikel agrikoli bhala spegjalitajiet tradizzjonali garantiti
minghajr rizerva tal-isem giet abolita u, skont l-Artikolu 25(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill, l-ismijiet irregistrati skont I-Artikolu 13(1) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006 (%),
inkluzi dawk irregistrati skont it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 58(1) ta’ dak ir-Regolament (spe¢jalitajiet tradizzjo-
nali garantiti minghajr rizerva tal-isem) jistghu jkomplu jintuzaw bil-kundizzjonijiet provduti fir-Regolament (KE)
Nru 509/2006 sal-4 ta’ Jannar 2023 biss.

() GUL 343,14.12.2012, p. 1.
() GUL 93, 31.3.2006, p. 1.
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SPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPEC}ALITA TRADIZZJONALI GARANTITA
“OVCI SALASNICKY UDENY SYR”
Nru tal-UE: TSG-SK-02134 - 14.4.2016
Ir-Repubblika Slovakka

1. Ismijiet li ghandhom jigu rregistrati

“Ov¢i salasnicky tdeny syr”
2. Tip ta’ prodott (bhal fl-anness XI)

1.3.  Gobnijiet
3. Ir-ragunijiet ghar-registrazzjoni
3.1. Il-prodott

— X jirrizulta minn tip ta’ produzzjoni, ipprocessar jew minn kompozizzjoni li jikkorrispondu ghall-prattika tra-
dizzjonali fir-rigward ta’ dak il-prodott jew l-oggett tal-ikel

— [ Tkun maghmul minn materja prima jew minn ingredjenti li jintuzaw tradizzjonalment

Dan il-prodott ilu jsir ghal ghexieren ta’ snin, u sahansitra ghal sekli shah, u I-gobon kien jigi affumikat biex jibqa’
tajjeb sax-xitwa, meta ma kien isir l-ebda gobon. I-prodott isir bl-idejn, b'metodi tradizzjonali (l-ipprocessar
tal-baqta bl-idejn); isir fl-gharix tar-raghaj (imsejjah “salas”), mhux b'mod industrijali, izda wiched jista’ juza wkoll
apparat, strumenti u taghmir tal-injam (ez. recipjent tal-injam, “mixers” tal-injam u forom tal-injam). Il-prodott
jghaddi minn process ta’ affumikar li matulu jintuza d-duhhan mill-hruq tal-injam iebes tas-sigar li fix-xitwa jwaqqg-
ghu l-weraq.

3.2. L-isem

— [ intuza tradizzjonalment biex jirreferi ghall-prodott specifiku
— [X jidentifika l-karattru tradizzjonali jew il-karattru specifiku tal-prodott

Il-karattru specifiku huwa ddeterminat min-natura tal-materja prima, jigifieri I-halib tan-naghag, il-metodu tradiz-
zjonali tal-ipprocessar fl-gharajjex tar-rghajja, u l-affumikar. Il-kelma “sala3nicky”, uzata fisem il-gobon, tesprimi
n-natura specifika tal-prodott u gejja mill-kelma “salag”, li tirreferi ghall-gharix tar-raghaj fejn isir il-gobon, u b’hekk
hija marbuta wkoll mal-post tal-produzzjoni.

4. Deskrizzjoni

4.1. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem imsemmi fil-punt 1, inkluzi I-karatteristici fizici, kimici, mikrobijologici jew
organolettici tieghu li juru I-karattru specifiku tal-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

L-“Ov¢i salasnicky tideny syr” isir mill-halib frisk tan-naghag, li jigi pprocessat fl-gharajjex tar-rghajja, jigi affumikat
u hafna drabi jinghata ghamla specifika (ez. ghamla ta’ qalb, ta’ serduq jew ta’ annimali ohra, jew ta’ nofs globu).

— issibu f'diversi ghamliet, hafna drabi jkun gisu bocca, jew jekk fil-produzzjoni tkun intuzat xi forma, bl-ghamla
tal-forma: nofs globu, annimali differenti jew inkella qalb;

— il-piz: ivarja minn 0,1 kg ghal 1 kg.
[I-proprjetajiet kimici:

— materja niexfa: ghallinqas 40 % bil-piz;

— xaham fil-materja niexfa: ghallinqas 50 % bil-piz;
— NaCl: mass. 25 000 mg/kg.

Il-kriterji mikrobijologici:

Fih firxa ta’ mikroorganizmi, inkluz b'mod partikolari: Mikroorganizmi acidogenici — Streptococcus lactis, Leuconos-
tos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, hmira u moffa — Torulopsis candida, Geotrichum candidum,
Geotrichum casei.

Il-karatteristi¢i organolettici:

— id-dehra esterna: wic¢ shih, sod u niexef, bil-qoxra, u jista’ jkollu wkoll xi tbajja’ zZghar tad-duhhan, u ma jkollux
fdalijiet tal-qatran;

— il-kulur: mis-safrani ghall-isfar meta tagsmu; lewn kemxejn kannella ghal wiehed li jixbah lill-qastan fil-wic¢;
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— ir-riha u t-toghma: riha ta’ duhhan, b’'toghma li mhix qawwija Zzejjed u dagsxejn qarsa;
— il-konsistenza: sod u iebes meta jinqata’, b’xi toqob u xi qasmiet zghar 1 hemm u ‘ hawn.

4.2. Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem imsemmi fil-punt 1 li ghandhom isegwu
l-produtturi, inkluzi, fejn xieraq, in-natura u l-karatteristici tal-materja prima jew tal-ingredjenti uzati, kif ukoll il-metodu li
permezz tieghu jithejja I-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

I1-gbir tal-halib tan-naghag:

— il-halib li jkun se jintuza biex minnu jsir il-gobon jinhaleb bl-idejn minn naghag li jkunu b’sahhithom (naghag li
jkunu fil-merghat u li jkunu ta’ tipi mkabbrin fil-muntanji u fiz-zoni ta’ madwar il-muntanji) fmagjel ghall-hlib
(imsejjah “strunga”) u li jkunu fpostijiet naturali. Il-halib jingabar fbarmil ghall-halib li ma jissaddadx u li jkollu
taghmir ghall-iffiltrar (id-drawwa kienet li -halib jingabar fbarmil tal-injam). Meta l-barmil (imsejjah “geleta”)
jimtela, il-kontenut tieghu jitferra’ minn go passatur bfiltru tat-tajjar ghal go landa tal-halib (il-halib jista’ jinga-
bar ukoll b’'mod mekkaniku fil-mahleb li jkun jista’ jiccaqlag minn post ghal iehor jew li jkun fpost wiehed);

— il-halib migbur jittiehed gol-laned tal-halib ghaz-zona tal-produzzjoni, jigifieri l-gharix tar-raghaj.
L-ipprocessar tal-halib biex isir gobon — il-produzzjoni tal-gobon “ov¢i salagnicky adeny syr”:

— Il-halib li jkun ghadu kemm ingabar jigi pprocessat minnufih malli jinhaleb, wara li jingarr lejn iz-zona
tal-produzzjoni fl-gharix tar-raghaj, fejn jitferra’ mil-landa ghal go recipjent imsejjah “putera”, recipjent uzat
ghall-produzzjoni tal-gobon; Matul dan il-process, il-halib jerga’ jinghadda minn filtru tat-tajjar. Sabiex isir
il-gobon, jintuza recipjent tal-injam (imsejjah “putera”) jew recipjent tal-azzar li ma jissaddadx u li jkollu giegh
doppju.

— It-temperatura tal-halib titla’ ghal 30-32 °C billi ghal kull 50 litru halib jizdiedu zewg jew tliet litri ilma tax-xorb
shun (b’temperatura ta’ 50 °C) direttament fil-halib jew billi jissahhan bl-ghajnuna ta’ ilma tax-xorb shun frecip-
jent miksi (imsejjah “putera”) jew bix-xorrox mgholli tal-halib tan-naghag gares.

— Meta t-temperatura titla’ bejn 30 u 32 °C, mal-halib jizdied it-tames mikrobiku fforma likwida (imsejjes fuq
il-fungu stabbilizzat bil-melh imsejjah “Rhizomucor miehei”), filwaqt li jibqa’ jithawwad il-hin kollu. Ghal kull
100 litru halib jizdied 40 ml tames. L-ammont ta’ tames li jintuza jiddependi wkoll fuq il-perjodu tal-hlib
(il-kwalita tal-halib, li tinbidel matul il-perjodu tal-hlib).

[l-halib jiehu madwar 30 sa 45 minuta sakemm jitbaqqat wara li mieghu jkun zdied it-tames (il-produttur jidde-
¢iedi dwar l-ammont ta’ tames li jintuza).

— Il-baqta li tkun saret b’dan il-mod tithawwad u tinqata’ b’'taghmir b'fili tal-metall, sakemm il-béejje¢ tal-baqta
jsiru daqs nofs centimetru jew centimetru.

— L-ilma tajjeb ghax-xorb mgholli, imberred ghal temperatura ta’ 65 °C, jizdied mal-baqta maqtugha fbicciet
sabiex din tissahhan ghal temperatura ta’ bejn 32 u 35°C, haga li ttejjeb ir-rilaxx tax-xorrox mill-beejjec.
Il-baqta tithawwad sew u tithalla toqghod. Matul il-produzzjoni tal-gobon fforma ta’ bo¢ca maghmul mill-halib
tan-naghag, it-temperatura tal-halib u tax-xorrox ma tistax tkun inqas minn 29 °C.

— Skont il-metodu tradizzjonali, il-gobon jifforma billi jigu kompressati I-baqta saldati bl-idejn wara madwar gha-
xar minuti u jkomplu jinhadmu fl-ghamla ta’ ballun. Imbaghad dawn jitnehhew bi¢-carruta tal-gobon,
u jiddendlu ma’ grampun u jiffurmaw bocca, jew inkella -baqta ppressata titqieghed bl-idejn fil-forom li jaghtu-
hom l-ghamla taghhom. Bl-ipprocessar bl-idejn, dawn il-bocci tal-gobon jiksbu l-elasticita tipika taghhom.

— L-iffurmar tal-gobon fil-forom: il-boc¢i tal-gobon imhejjija jinqatghu fbicciet zghar (skont id-daqs tal-forma).
Dawn il-bicciet jinghafsu bl-idejn u jitpoggew fil-forom (ta’ qlub, ta’ sriedaq jew ta’ annimali ohra, jew ta’ nofs
globu) u jinghafsu kemm kemm sabiex tinkiseb l-ghamla partikulari. Jekk jintuzaw forom maghmulin minn
zewg bicciet, il-procedura tkun l-istess, u 1-gobon jinghafas bl-idejn u jitpogga fil-forma b'mod li jimla z-zewg
bicciet taghha. Imbaghad il-forma tinghalag.

— 1Il-bocci tal-gobon jew il-gobon iffurmat jithallew joqtru ghal xi saghtejn. Il-bocci tal-gobon jiddendlu ma’ gram-
puni u l-gobon iffurmat jitqieghed fuq l-ixkafef sabiex joqtor.

— Wara li joqtor, il-gobon jittiched fZona tal-hzin shuna, il-kamra tal-maturazzjoni, fejn isehh il-process
tal-fermentazzjoni. Il-gobon iffurmat fi¢c-Carruta tal-gobon, jiddendel mal-grampun, u 1-gobnijiet iz-zghar iffu-
mati jitnehhew mill-forom taghhom u jithallew jimmaturaw fuq xkafef tal-injam maghmulin b’tali mod li jhallu
x-xorrox joqtor mill-gobon.

— It-temperatura tal-kamra waqt il-fermentazzjoni ma ghandhiex tinzel taht it-18-22 °C. Il-gobon ghandu jithalla
jiffermenta minn jumejn sa mhux aktar minn tlett jjiem fdawn il-kundizzjonijiet. Matul il-process tal-fermen-
tazzjoni, ghandha tigi mmonitorjata t-temperatura.

— Imbaghad il-bocci tal-gobon jingatghu fbicciet u jitqieghdu ftahlita kiesha tas-salmura ghal siegha sa ghaxar
sighat (skont il-piz tal-bicciet). Galadarba titmellah, il-konsistenza tal-gobon issir iebsa u soda. It-tahlita
tas-salmura (li 10-15 % minnha tkun melh) tithejja billi I-melh jitghalla fl-ilma tajjeb ghax-xorb. Il-gobon iffur-
mat fil-forom jitmellah bl-istess mod.
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— Wara li jitmellah, il-gobon jitnehha mit-tahlita u jitqieghed fuq l-ixkafef tal-injam sabiex jinxef u joqtor sew
mit-tahlita tas-salmura.

— Wara dan isir il-process tal-affumikar, il-gobon jitqieghed fuq gradilji tal-injam jew tal-azzar li ma jissaddadx
(jew inkella jiddendel ma’ grampuni maghmulin mit-tilju) u jigi affumikat bil-kesha b'duhhan tal-injam iebes
tas-sigar li fix-xitwa jwaqqghu l-weraq u minghajr irmied jew trab. Il-process tal-affumikar jibqa’ ghaddej
sakemm il-gobon jiechu lewn kannella car li jaghti kemm kemm flewn il-qastan — process li jiehu 12, 16 jew
sahansitra 24 siegha.

— Wara li jkun gie affumikat, il-gobon jitqieghed fuq xkafef tal-injam fkamra tal-hzin kiesha, li jkollha tempera-
tura ta’ bejn 13 u 15-il °C.

— Wara li jigi ppakkjat, il-gobon jitlesta biex jitqassam u jinbiegh.
4.3. Deskrizzjoni tal-elementi ewlenin i jistabbilixxu I-karattru tradizzjonali tal-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

Il-kelma “salasnicky”, li hi parti mill-isem tal-gobon, gejja mis-sit tradizzjonali tal-produzzjoni tieghu, jigifieri
l-gharix tar-raghaj (imsejjah “sala3”). Il-karattru tradizzjonali tieghu gejja mill-kompozizzjoni, mill-metodu
tal-produzzjoni u mill-ipprocessar tradizzjonali tieghu.

Kif stqarr P. Huba fil-ktieb Zdzrivd, “It-trobbija tan-naghag f'merhliet zghar fuq l-gholjiet ta’ Zazriva kienet iffukata
fuq il-produzzjoni tal-halib tan-naghag, i minn dejjem gie pprocessat fl-gharix tar-raghaj, fejn ‘ov¢i hrudkovy syr -
sala$nicky’ kien jigi offrut bhala specjalita lil dawk li jzuru lir-raghaj.” (Martin: Osveta. 1988)

L-“Ov¢i hrudkovy syr — saladnicky” tradizzjonali kien isir mill-halib frisk tan-naghag billi jitbaqgat f'recipjent (imsej-
jah “putera”) b’tames naturali (imsejjah “klag”) ftemperatura medja (32 °C) ghal 10-30 minuta. L-ewwel jithawwad
il-halib imbaqqat imbaghad jithalla jogghod, u fl-ahhar il-baqta kienet titpogga f'¢carruta tal-gobon u tinghafas sa
ma tiehu l-ghamla ta’ boc¢ca kompatta. I¢-carruta tal-gobon mimlija baqta kienet tiddendel ma’ grampun, u tithalla
hemm sabiex joqtor minnha x-xorrox.

Wara li jkun qotor, il-bocca tal-gobon kienet titnehha mic-carruta u titqieghed rasha 1 isfel fuq xkaffa tal-injam
(imsejha “podisiar”), fejn kienet tithalla ghal diversi jiem sabiex tinxef u timmatura. Ladarba jkunu mmaturaw,
il-boc¢ci tal-gobon kienu jittiehdu mill-gharix tar-raghaj ghal ghand is-sidien tan-naghag (Podoldk Jan: Slovensky
ndrodopis 25, 1977).

Fis-seklu 20, il-produzzjoni tal-“ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” u 1-“ov¢i salasnicky ddeny syr” infirxet madwar
iz-zoni muntanjuzi tas-Slovakkja fejn kienu jitrabbew in-naghag.

II-bo¢ci tal-gobon maghmul mill-halib tan-naghag kienu wiehed mill-prodotti tal-halib tat-trobbija tradizzjonali
tan-naghag fil-Wallachia, u l-produzzjoni taghhom kienet ir-raguni principali ghala kienu jitrabbew in-naghag
fir-regjuni muntanjuzi tas-Slovakkja. Bhala spegjalita tal-ikel, dan il-prodott kien jintuza frisk (immerraq - helu) jew
iffermentat jew imnixxef, jew inkella pprizervat permezz tal-process tal-affumikar, jigifieri affumikat. (Podoldk Jan:
Slovensky ndrodopis 25, 1977).

Fartiklu msejjah “Z histdrie Ovcieho mliekdrstva na Slovensku”, Prokop kiteb dan li gej: “I-kultura tal-Wallachia qed
tinzamm hajja fdawn in-nahat bis-sengha tat-tinqix tar-rghajja taghna; l-influwenzi taghha ghadhom jidhru fl-isku-
telli (¢rpaky) imnaqgxin b’sengha tal-ghageb li kienu juzaw ir-rghajja u bil-forom (ta’ qlub, papri, ec¢.) ghall-gobon
ostiepok u prodotti simili.” (Citanie o sprdvnej vyZive 1970, Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu, Bratislava,
1969). Ghall-“ov¢i salagnicky ddeny syr” jintuzaw il-forom ta’ qalb jew ta’ papra.

Dr Jan Balko, l-awtur ta’ Bryndziarsky priemysel na Slovensku, ippubblikat minn Osveta f1-1968, kiteb li: “M’ghandniex
evidenza preciza li turi min ipproduca l-ewwel boc¢a maghmula mill-halib tan-naghag hawnhekk, jew ezattament
meta sar dan. Madanakollu, hemm bizzejjed ragunijiet biex inkunu nistghu nassumu li dan ilu li sehh hafna sekli,
ghax sal-1914, il-mod kif in-naghag gew imrobbija ghall-halib ma kienx differenti wisq mill-prattiki tar-rahhala i
kienu jezistu fiz-zmien meta l-popli ¢¢aqalqu minn post ghall-iehor.”

Passagg minn Druhy najzndmejsich slovenskych syrov jghid li: “L-ispecjalitajiet taghna tal-gobon maghmul mill-halib
tan-naghag huma maghrufin sew hawnhekk u fartijiet barranin, u fost dawn l-ispe¢jalitajiet hemm 1-‘ov¢{ salas-
nicky tdeny syr”. (1992).

L-isem u l-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni tal-“ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” u I-“ov¢i salagnicky ddeny syr”
intuzaw ukoll mir-rghajja fil-municipalita ta’ Priechod, li kienu jahdmu fl-gharajjex tar-rghajja fis-snin 1960
u 1970, fir-regjun ta’ Turiec (Lamper u Ivani¢, ir-rghajja minn Priechod).

P. Jasensky, raghaj minn Dolnd Jasen jiftakar li: “L-‘ov¢i hrudkovy syr — salasnicky’ u 1-‘ov¢i salasnicky ddeny syr’
hom isiru minn Zmien zemzem, imma dejjem fammonti zghar biss, u jghid li kienu jintuzaw ghall-konsum dirett
fl-gharajjex tar-rghajja u li kienu u ghadhom jinbieghu lin-nies li jzuru l-gharajjex tar-rghajja. Dawn huma specjali-
tajiet tradizzjonali li jgawduhom in-nies Slovakki li joqoghdu fir-regjuni tal-muntanji u fiz-zoni ta’ madwar
il-muntanji.” (Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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