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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 188/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
+ZAZRIVSKY KORBACIK”

NR WE: SK-PGI-0005-0656-30.10.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Zazrivsky korbacik”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Republika Stowacka

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1.:

,Zazrivsky korbacik” to produkt z sera parzonego, wedzony lub niewedzony, w ksztalcie malego
biczyka (po stowacku ,korbdcik” — korbaczyk) o dlugosci od 10 do 50 cm. Jest on wyrabiany przy
uzyciu tradycyjnej metody, zgodnie z ktéra sfermentowany, czgSciowo dojrzaly ser w grudach jest
parzony w gorgcej wodzie, a nastgpnie wyciggany w dlugie nitki o grubosci od 2 do 10 mm, znane
pod tradycyjna nazwa vojky. Nitki te sa nastepnie zaplatane na ksztalt malego biczyka.

Swoje charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne ser ten zawdzigcza widknistej konsystencji nitek
wycigganych z sera parzonego oraz specjalnemu ksztaltowi biczyka utworzonemu poprzez splatanie
poszczegdlnych nitek.

Wedzony ,Zazrivsky korbdcik” rézni sie od niewedzonego gtéwnie barwa i zapachem. Wedzony
,Zazrivsky korbacik” jest barwy od zéltawej do zlocisto-zoltej i posiada charakterystyczny zapach
dymu oraz nieco (0 1 proc.) wyzszg zawarto$¢ soli. Niewedzony ,Zdzrivsky korbacik” jest barwy od
bialej do kremowo-bialej, bez aromatu dymu. Struktura i konsystencja obydwu odmian sg identyczne.

,Zazrivsky korbdcik” jest sprzedawany w wielopakach z folii spozywczej, ktére réznia si¢ od siebie
w zaleznosci od tego, jak wiele korbaczykéw zawierajg, oraz od masy opakowania.

Wtlasciwosci

Kolor: bialy do lekko zéltawego lub, w przypadku odmian wedzonych, zlocisto-z6ity.

Konsystencja: Poszczegdlne nitki skladaja si¢ z oddzielnych widkien o elastycznej konsystencji, dos¢
zwartych, ale nie twardych, ktérych elastyczno$¢ zmniejsza si¢ wraz z dojrzewaniem sera; wysoka
wytrzymalo§¢ produktu na rozcigganie jest efektem wldknistej tekstury wynikajacej z fatwosci rozdzie-
lania widkien.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.



13.7.2010

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 188/21

3.3.

3.4.

3.5.

Zapach i smak: mleczny, przyjemnie serowy, tagodny, delikatnie kwaskowaty, w przypadku odmian
wedzonych charakterystyczny zapach dymu.

Skfad: Sucha masa: nie mniej niz 40 % masowo.
Zawarto$¢ tluszezu w suchej masie: nie mniej niz 25 % masowo.

S6l spozywcza: nie wiecej niz 4,5 % masowo dla odmian niewedzonych i nie wiecej niz 5,5 % masowo
dla odmian wedzonych.

Wtasciwosci mikrobiologiczne

,Zazrivsky korbacik” to ser parzony wyrabiany z sera grudowego, zawierajacego gléwnie odporng na
wysokie temperatury mikroflorg kwasu mlekowego ze szczepdw: Lactococcus, Streptococcus i Lactobacillus.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

,Zazrivsky korbacik” jest wytwarzany z uzyciem sera w grudach produkowanego ze $wiezego mleka
krowiego lub pasteryzowanego mleka krowiego z dodatkiem kultury kwasu mlekowego. Rodzaj
uzytego mleka — $wiezego lub pasteryzowanego — nie ma wplywu na wlasciwosci produktu konco-
wego. Jako$¢ mleka jest regularnie kontrolowana i rejestrowana w zakladach producentéw sera
w grudach, przy czym monitoringowi podlegaja nastepujace parametry: inhibitory, temperatura, kwaso-
wos$¢, tluszez, cigzar wlasciwy i sucha masa beztluszczowa.

Calkowita liczb¢ mikroorganizméw i liczbe komérek somatycznych ustalaja laboratoria akredytowane.

Ser grudowy zawiera co najmniej 48 % masowo suchej masy oraz co najmniej 35 % masowo thuszczu
w suchej masie, a jego pH wynosi 4,9-5,2. Powierzchnia sera grudowego jest nienaruszona, ciagla
i gladka, z odpowiednig skorka, w kolorze od biatego do kremowego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie ma zadnych szczegélnych wymogéw lub ograniczefi odnosnie pochodzenia.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Jako$¢ produktu nie jest uzalezniona od pochodzenia sera grudowego.

Etap 1: Parzenie: sfermentowany naturalny ser jest najpierw krojony na male kawalki, ktére sg
rozcierane i parzone w goracej wodzie (temperatura wody: 70-95 °C); ser jest mieszany
przy pomocy drewnianej lopatki lub mieszadta mechanicznego do czasu, gdy utworzy
zwartg, elastyczna mase, znang pod nazwa parenina.

Etap 2: Ugniatanie: parenina jest recznie ugniatana, rozciggana i zwijana, az utworzy jedrng mase
serowg o gladkiej teksturze, latwo dajaca si¢ formowac.

Etap 3: Formowanie: masa serowa jest wyciggana w nitki recznie lub przy uzyciu dwoch umocowa-
nych réwnolegle do siebie watkéw wykrojowych. Nastepnie nitki trafiajg bezposrednio do
zimnej wody pitne;j.

Etap 4: Schladzanie: nitki serowe pozostawiane s3 w zimnej wodzie pitnej do wystygnigcia na okres
2-10 minut tak, aby zachowaly swoj ksztalt.

Etap 5: Nawijanie: schfodzone nitki sa nawijane na szpulke. Po nawinigciu sg one przecinane na
jednym konicu i przewigzywane posrodku nitkg serowg.

Etap 6: Solenie: przecigte i zwiazane nitki sa solone poprzez zanurzenie ich w nasyconym roztworze
soli tak, ze koncowa zawarto$¢ soli nie przekracza 4,5 % masowo w przypadku odmian
niewedzonych lub 5,5 % masowo w przypadku odmian wedzonych (czas solenia jest uzalez-
niony od grubosci nitek serowych i kwasowosci uzytego sera).
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Etap 7: Podsuszanie: w celu pozbycia si¢ nadmiaru solanki, nitki serowe wiesza si¢ na drewnianym
lub nierdzewnym drazku, aby woda odciekta.

Etap 8: Zaplatanie: co najmniej dwie nitki, zlozone na p6l, sa zaplatane na ksztalt malego biczyka na
dwoch trzecich ich dtugosci, po czym sg one wigzane razem przy pomocy jednej z nitek, co
zapobiega rozplatywaniu si¢ warkoczyka.

Etap 9: (dotyczy odmian wedzonych)

Wedzenie: ser jest wedzony bezposrednio w zimnym dymie o temperaturze okoto 30 °C
w tradycyjnej drewnianej lub metalowej wedzarni lub w komorze wedzarniczej
z wymuszonym obiegiem powietrza, dymem z twardego drewna, az osiagnie zloto-zélty
kolor.

Etap 10: Pakowanie: ser jest pakowany w foli¢ spozywcza, na ktdrej nakleja si¢ nastgpnie etykiete
z nazwg ,Zazrivsky korbacik”.
Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Zazrivsky korbacik” jest sprzedawany w opakowaniach réznej wielkosci. Podstawowe rodzaje
opakowan zawieraja 5-10 korbaczykéw, lecz dostgpne sa réwniez wigksze paczki, zawierajace 50
korbaczykow, tradycyjnie zwane zvizok (wiazka).

,Zazrivsky korbacik” musi by¢ pakowany w okreslonym obszarze geograficznym, co umozliwia zacho-
wanie jego szczegblnego ksztaltu, zapobiega rozpleceniu si¢ i pozwala na zabezpieczenie jakosci
produktu.

Nie ma natomiast ograniczen geograficznych, jesli chodzi o przepakowywanie.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Producenci wyrabiajacy ,Zdzrivsky korbacik” zgodnie z podang tu specyfikacja, moga uzywaé nazwy
,Zazrivsky korbacik” dla celow etykietowania, reklamy i sprzedazy.

Etykiety umieszczane na produkcie muszg zawiera¢ nastepujace informacje:

— umieszczong w widocznym miejscu nazwe ,Zazrivsky korbacik”,

— informacjg, czy ser jest wedzony, czy niewedzony,

— stowa ,chrdnené zemepisné oznacenie” (chronione oznaczenie geograficzne) i zwigzany z tym
okresleniem symbol ,EC”.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

,Zazrivsky korbacik” jest produkowany w gminie Zdzrivd. Obszar geograficzny, o ktérym mowa,
ograniczajg: gmina Oravskd Lesnd od péinocy, gmina Terchovd od zachodu, gmina Pdrnica od polu-
dnia oraz pasma gorskie Pard¢ i Mincol — od wschodu.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Gmina Zazriva posiada warunki odpowiednie do chowu i wypasu owiec i bydla oraz do przetwarzania
ich mleka na ser. Mieszkancy tego regionu nadal wykorzystuja te szczegdlne cechy Srodowiska
gorskiego, tak jak czynili to od czaséw pierwszego zasiedlenia tego obszaru. Reczne zaplatanie parzo-
nego sera na ksztalt malych biczykéw to szczegdlna umiejetno$é kobiet z Zazrivej, ktorej nie moze
wykonywa¢ maszyna.

Zgodnie z przekazami ustnymi, domowy wyréb korbaczykéw na Orawie praktykowany jest od drugiej
polowy XIX wieku, przy czym produkcja na sprzedaz réznych rodzajow sera parzonego, w tym
korbaczykéw, byta w tych czasach jedynym Zrédlem dochodéw miejscowych hodowcéw owiec i krow.
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Specyfikacja produktu:

Tym, co wyrdznia ,Zazrivsky korbacik”, jest jego ksztalt, ktory jest bardzo nietypowy dla sera lub
produktu z sera. Jest on wyrabiany przy uzyciu tradycyjnej metody, niemal bez wyjatku recznej, ktéra
obejmuje parzenie sera grudowego w goracej wodzie, a pdzniej wycigganie go w nitki, ktére nastepnie
sa zaplatane na ksztalt malego biczyka. Ugniatanie i wycigganie w trakcie recznego przetwarzania sera
parzonego nadaje korbaczykom widknista konsystencje, ktéra decyduje o tak szczegdlnym i unikalnym
charakterze tego produktu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG).:

Whiosek o zarejestrowanie nazwy ,Zazrivsky korbd¢ik” jako chronionego oznaczenia geograficznego
ma swoje uzasadnienie w specjalnym ksztalcie produktu, jego renomie i tradycji.

Zéazrivd znajduje si¢ w gorskiej pdélnocno-zachodniej czesci Stowacji, ktéra cechuje si¢ zimnym,
nieprzyjaznym klimatem. Zrédlem utrzymania wigkszosci jej mieszkainicéw bylo rolnictwo
i hodowla zwierzat, chéw kréw, kéz i owiec. Przetwarzali oni i przeksztalcali surowce, jakich dostar-
czaly zwierzeta, zasadniczo mleko, na wysokiej jakosci produkty z sera o réznych ksztaltach.

Umiejetnosci i pomystowo$¢ mieszkancow tego regionu pozwolily im przetrwaé jego surowe warunki
i przyniosty im stawe, ktéra sigga daleko poza jego granice.

,Z poczatku tylko kilka rodzin we wsi Zazrivd (o nazwisku Pikla) wiedziato, jak wyrabia¢ korbaczyki”.
(Huba, P.: Zdzrivd, monografia, 1988).

Historyczne zapiski méwig o tradycyjnym serze parzonym wyrabianym w poélnocnej Stowacji,
w okolicach wsi Zdzrivd; nadawano mu ksztalt malego biczyka, podobnego do biczykéw z wikliny,
tradycyjnie plecionych na Stowacji w okresie wielkanocnym. Miniaturowa wersja upleciona z sera
zostala nazwana ,korbdcik”. Oprocz produkeji korbaczykéw, obszar ten stal si¢ osrodkiem, w ktérym
kupowano i sprzedawano sery parzone, przy czym kupcéw okreslano nazwami serdéw, ktérymi hand-
lowali (kupiec od korbdtik — korbaczykéow, ostiepkov — oszczypkéw, srdca — serca itp.). ,W pélnocnej
Stowacji, wie§ Zdzrivd w regionie Orava wcigZ jest waznym o$rodkiem takiego handlu. Kupcy z tego
regionu handlowali gléwnie serem wedzonym i parzonym; nazywano ich w zaleznosci od tego, jakie
wyroby sprzedawali — kupcy od korbaczykéw,” ... (Podoldk, J. ,Tradicné vyuzitie produkcie ovéieho
mlieka na Slovensku” (Tradycyjne wykorzystanie mleka owczego na Stowacji), Etnologia Slavica, UK
Bratislava, 1986).

Zrédta historyczne méwig o réznych tego rodzaju zawodach.

Do dzi§ sprzedawcy korbaczykéw z wsi Zdzrivd oferuja swoj towar na sprzedaz na réznych jarmar-
kach i przy specjalnych okazjach, takich jak wesela, chrzciny, Boze Narodzenie, karnawaly i Wielkanoc.
W czasie tych okreséw $wiatecznych produkcja korbaczykow zawsze wzrasta, co dowodzi tego, jak
bardzo produkt ten jest popularny wsréd konsumentéw. Poswiadczaja to rejestry produkcyjne produ-
centow.

Korbaczyki staly si¢ elementem waznych imprez regionalnych, takich jak targi ,Zdzrivské dni”,
w trakcie ktorych odbywaja si¢ zawody w wyrabianiu serka ,Zazrivsky korbacik”. Ten konkurs jest
bardzo popularny i przyciaga zaréwno miejscowych producentéw, jak i przypadkowych uczestnikow.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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