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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji
(Sprawa M.8174 — Talanx/Aberdeen/Escala Vila Franca/PNH Parque)
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2016/C 388/01)

W dniu 14 pazdziernika 2016 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej kon-
centracji i uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadze-
nia Rady (WE) nr 139/2004 ('). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do
wiadomo$ci publicznej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowiacych tajemnice handlows. Tekst
zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczagcym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poswigconej konkurencji
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace
odnalez¢ konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa,
numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32016M8174. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L 24 2 29.1.2004, s. 1.
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IV
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTUC]I, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPE]SKIE]
Kursy walutowe euro ()
20 pazdziernika 2016 r.
(2016/C 388/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
USD Dolar amerykanski 1,0980 CAD  Dolar kanadyjski 1,4460
JPY Jen 113,76 HKD Dolar Hongkongu 8,5181
DKK Korona dufiska 7.4403 NZD  Dolar nowozelandzki 1,5185
GBP Funt sztetling 0,89568 | SGD Dolar singapurski 1,5247
SEK Korona szwedzka 9,7040 KRW  Won 1237,37
CHF Frank szwajcarski 1,0852 ZAR - Rand o 15,2739
1SK Korona islandzka CNY Yuan renminbi 7,3980
HRK Kuna chorwacka 7,5075
NOK Korona norweska 8,9625 o ]
BCN L 19558 IDR Rupia indonezyjska 14 282,24
e : MYR  Ringgit malezyjski 4,5809
CZK Korona czeska 27021 pyp peso filipinskie 52,727
HUF Forint wegierski 307,54 RUB Rubel rosyjski 68,5407
PLN Zioty polski 43282 | THB  Bat tajlandzki 38,408
RON Lej rumunski 4,5030 BRL Real 3,4629
TRY  Lir turecki 3,3606 MXN  Peso meksykariskie 20,3810
AUD  Dolar australijski 1,4314 INR Rupia indyjska 73,3445

(") Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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INFORMACJE PANSTW CZEONKOWSKICH

Ogloszenie Komisji na podstawie art. 17 ust. 5 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1008/2008 w sprawie wspdlnych zasad wykonywania przewozéw lotniczych na terenie
Wspoélnoty

Zaproszenie do skladania ofert w zakresie wykonywania regularnych przewozéw lotniczych
zgodnie z obowigzkiem uzytecznos$ci publicznej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2016/C 388/03)

Panistwo czlonkowskie Grecja

Trasy Saloniki-Korfu

Saloniki-Skiros

Aleksandropolis-Sitia

Akcjum-Sitia
Korfu—-Akcjum—Kefalinia-Zakintos
Limnos-Mitilini-Chios-Samos—Rodos
Rodos-Kos—Kalimnos—Leros—Astipalea

Okres obowigzywania umowy 1 kwietnia 2017 r. — 31 marca 2021 r.

Termin skladania ofert 61 dni od daty opublikowania ogloszenia dotyczacego obowiazku uzy-
tecznosci publicznej

Adres, pod ktérym nieodplatnie udost¢pnia si¢ | Hellenic Civil Aviation Authority

tekst zaproszenia do skladania ofert oraz | Directorate General for Air Transport

wszelkie niezbedne informacje i dokumentacje | Air Transport and International Affairs Division
dotyczgce przetargu publicznego i obowigzku | Sekgja II

uzytecznodci publicznej Vas. Georgiou 1

16604 Athens

GRECJA

Tel.: +30 2108916149 lub 8916121
Faks: +30 2108947132
Strona internetowa: www.hcaa.gr



http://www.hcaa.gr
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.8124 — Microsoft/LinkedIn)
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2016/C 388/04)

1. W dniu 14 pazdziernika 2016 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (!), Komisja otrzymata
zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku ktorej przedsigbiorstwo Microsoft Corporation (,Microsoft”, Stany Zjed-
noczone), przejmuje, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia w sprawie kontroli taczenia przedsigbiorstw,
kontrole nad calym przedsigbiorstwem LinkedIn Corporation (,LinkedIn”, Stany Zjednoczone), w drodze zakupu akgji.

2. Przedmiotem dzialalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw biorgcych udziat w koncentracji jest:

— w przypadku przedsigbiorstwa Microsoft: projektowanie, tworzenie i dostarczanie oprogramowania komputerowego,
sprzetu komputerowego oraz ustug powigzanych, rozwigzan opartych na chmurze obliczeniowej i ustug reklamo-
wych online,

— w przypadku przedsigbiorstwa LinkedIn: dostarczanie stron internetowych oraz aplikacji mobilnych oferujacych ser-
wisy spolecznosciowe, funkcjonalnosci, narzedzi stuzacych do rekrutacji, kurséw szkoleniowych online i ustug rekla-
mowych online.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli fgczenia przedsigbiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

4.  Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej
koncentragji.

Komisja musi otrzymac¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Mozna je prze-
syta¢ do Komisji faksem (+32 22964301), poczta elektroniczng na adres: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu lub
listownie, podajac numer referencyjny: M.8124 — Microsoft/LinkedIn, na ponizszy adres:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw).
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Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.8132 — FMC Technologies/Technip)
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2016/C 388/05)

1. W dniu 14 pazdziernika 2016 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (') i po odestaniu
sprawy zgodnie z art. 4 ust. 5 tego rozporzadzenia, Komisja otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku
ktérej przedsiebiorstwo FMC Technologies, Inc. (,FMC”, Stany Zjednoczone) taczy si¢ w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. a)
rozporzadzenia w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw z przedsigbiorstwem Technip SA (,Technip”, Francja) w dro-
dze zakupu akgji.

2. Przedmiotem dziatalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw biorgcych udzial w koncentraciji jest:

— FMC jest $wiatowym dostawca produktow i ustug dla branzy energetycznej, w szczegdlnosci w sektorze ropy nafto-
wej i gazu. Przedsigbiorstwo jest obecne w trzech obszarach dzialalnosci na skale $wiatowa: (i) technologie podmor-
skie; (if) infrastruktura podmorska; oraz (iii) infrastruktura energetyczna,

— Technip jest $wiatowym dostawcg ustug inzynieryjnych, ustug w zakresie zaméwien publicznych i robé6t budowla-
nych (EPC), jak réwniez ustug inzynieryjnych, ustug w zakresie zaméwien publicznych, robét budowlanych i instala-
cyjnych (EPCI) dla branzy energetycznej, w tym w szczegdlnosci dla sektora ropy naftowej i gazu. Przedsigbiorstwo
jest obecne w trzech obszarach dzialalnosci na skale $wiatowa: (i) infrastruktura podmorska; (i) obiekty na ladzie;
oraz (iii) platformy morskie.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli taczenia przedsigbiorstw. Jednoczesnie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej
koncentragji.

Komisja musi otrzymac takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Mozna je prze-
syta¢ do Komisji faksem (+32 22964301), pocztg elektroniczng na adres: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu lub
listownie, podajac numer referencyjny: M.8132 — FMC Technologies/Technip, na ponizszy adres:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw).
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktéow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2016/C 388/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SPECYFIKACJI PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nr UE: TSG-SK-02135 - 14.4.2016
Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turcii”
Adres: Polnohospodarske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vrtitky

SLOVENSKO/SLOWACJA

Telefon: +421 4343085213
Adres poczty elektronicznej: tas_sro@stonline.sk

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zlozyla ta sama grupa, ktéra zlozyla wniosek o rejestracje produktu ,Ovei

hrudkovy syr — salasnicky”.

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Stowacka

Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— O Opis produktu

— [ Metoda produkgji

— Inne [okresli¢ jakie]

Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zarejestrowanej bez zastrze-
gania nazwy na rejestracj¢ tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS niekwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiany

1. Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnoci zarejestrowanej bez
zastrzegania nazwy na rejestracj¢ tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

Whiosek w sprawie zmiany skladany jest, aby utrzymacl rejestracje nazwy produktu, poniewaz mozliwo$¢ rejestra-
¢ji nazw produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych jako gwarantowane tradycyjne specjalnoici bez zastrzezenia
nazwy zostala zlikwidowana i zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nazwy zarejestrowane

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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zgodnie z wymogami ustanowionymi w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 (), w tym nazwy
zarejestrowane na podstawie wnioskéw, o ktorych mowa w art. 58 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 (gwarantowane tradycyjne specjalnosci bez zastrzezenia nazwy), mogg by¢ w dalszym ciagu stoso-
wane na warunkach przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 509/2006 tylko do dnia 4 stycznia 2023 r.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
Nr UE: TSG-SK-02135 - 14.4.2016
Republika Slowacka

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Ov&l hrudkovy syr — salasnicky”
2. Typ produktu [zgodnie z zalacznikiem XI]

1.3.  Sery

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkt wytwarzany jest od wiekéw w tradycyjny (i nieprzemyslowy) sposéb, w bacéwkach; wytwarzany jest recz-
nie, z zastosowaniem tradycyjnej technologii obejmujacej reczne przetwarzanie skrzepu serowego, w dokladnie
okre$lonym czasie wiosna i latem.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
— [X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Specyficzny charakter produktu wynika z wlasciwosci surowca, czyli surowego mleka owczego i jego tradycyjnego
przetwarzania w bacowce (salas). OkreSlenie salasnicky (,z bacéwki’) wyraza specyfike wyrobu: pochodzi ono od
nazwy miejsca przetwarzania sera, czyli bacowki, a wigc wyraza zwigzek produktu z miejscem produkeji.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

Jest to ser produkowany w bacéwce ze Swiezego mleka owczego. Swoj charakterystyczny smak zawdzigcza on
tradycyjnej technologii stosowanej w trakcie jego fermentacji oraz recznemu formowaniu w ksztalt niewielkiej

grudy.

Wlasciwosci fizyczne

— kragly ksztalt w formie grudy,
— wielkos¢: masa do 5 kg.

Wtasciwos$ci chemiczne

— zawarto$¢ suchej masy: minimum 40 % wagowo,
— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: co najmniej 50 % wagowo.

Kryteria mikrobiologiczne

Zawiera szereg mikroorganizmdw, w szczegdlnosci:

mikroorganizmy kwasotwércze — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus planta-
rum — a takze plesnie i drozdze — Torulopsis candida, Geotrichum candidum i Geotrichum casei.

(") Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 1.
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4.2.

Wtasciwosci organoleptyczne

— wyglad zewngtrzny: powierzchnia sucha, jednolita, czysta, z bardzo drobnymi dziurkami i pojedynczymi
malymi peknieciami; w przekroju widaé cienka skorke,

— barwa: na powierzchni biala do Zéltawej, w przekroju biata o lekko zéttawych odcieniach,

— smak i zapach: smak przyjemny, lekko kwaskowaty, wyrazny, typowy dla produktéw z mleka owczego,
— konsystencja: zwarta i elastyczna,

— kwasowosé: pH 5,2-4,9.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Pozyskiwanie mleka owczego

— Mleko do produkcji sera uzyskuje si¢ od catkowicie zdrowych owiec (z ras hodowanych na obszarach gérskich
lub podgérskich) poprzez reczne dojenie w stragach, potozonych na lonie natury.

Mleko jest dojone do nierdzewnego naczynia z urzadzeniem filtrujgcym ze stali nierdzewnej (tradycyjnie mleko
dojono do drewnianego naczynia — gielety). Po napelnieniu gielety jej zawarto$¢ jest przelewana do banki na
mleko przez sito z bawelnianym filtrem (mozliwe jest takze pozyskiwanie mleka przez uddj mechaniczny przy
pomocy dojarek przeno$nych lub stacjonarnych).

— Pozyskane mleko przenoszone jest w banikach do pomieszczen produkceyjnych — bacowek.

Przetwarzanie mleka na ser — produkcja owczego sera w grudach z bacéwki

— Swiezo udojone mleko przetwarzane jest bezposrednio po udoju, po przeniesieniu do pomieszcze produkcyj-
nych bacowki, gdzie jest przelewane z banki na mleko do naczynia przeznaczonego do produkeji sera zwanego
,putera”; jest przy tym ponownie filtrowane przez filtr bawelniany. Do produkeji sera uzywa si¢ drewnianego
naczynia (puciery) lub naczynia ze stali nierdzewnej z podwéjnym dnem.

— Mleko podgrzewane jest do temperatury 30-32°C przez dodanie cieplej wody pitnej (o temperaturze 50 °C)
bezposrednio do mleka, przez odgrzanie mleka gorgca wodg przy pomocy naczynia z podwojnym dnem lub
puciery, albo tez za pomoca przegotowanej kwasnej Zgtycy.

— Po podwyzszeniu temperatury do 30-32 °C, ciagle mieszajac, do mleka dodaje si¢ krople podpuszczki mikro-
biologicznej (na bazie grzybéw Rhizomucor miehei i ustabilizowanej solg) w proporcji 40 ml podpuszczki na
100 | mleka (ilo§¢ podpuszczki okresla producent podpuszczki na podstawie jej mocy enzymatycznej). [losé
uzytej podpuszczki zalezy takze od okresu dojenia (tj. jakoSci mleka, ktéra zmienia si¢ w ciggu okresu udoju).
Po okolo 30-45 minutach od dodania podpuszczki mleko Scina si¢ i powstaje skrzep serowy.

— Powstaly w ten sposéb skrzep serowy jest mieszany i krojony mieszarkg harfows, tak aby uzyskac¢ ziarno wiel-
kosci 0,5-1 cm.

— Do pokrojonego skrzepu serowego dodaje si¢ przegotowang wode pitna schtodzong do 65 °C w celu podgrza-
nia skrzepu do temperatury 32-35 °C, co powoduje lepsze oddzielanie si¢ serwatki od ziarna. Po doktadnym
wymieszaniu skrzep pozostawia si¢ do osadzenia. Podczas calego procesu produkeji sera, temperatura mleka
i serwatki nie moze spas¢ ponizej 29 °C.

— Po okoto 10 minutach osadzony skrzep jest bezposrednio Sciskany recznie i formowany na ksztalt niewielkiej
grudy (hrudka) przy uzyciu plachty serowarskiej.

— Nastepnie te niewielkie grudy wiesza si¢ na haku i pozostawia do odsaczenia na okolo dwie godziny.
— Po odsaczeniu ser jest przenoszony do cieplego magazynu — dojrzewalni — gdzie przeprowadza si¢ proces kwa-
szenia. Ser uformowany w plachcie serowarskiej wiesza si¢ na haku, a p6zniej uklada na poélee, ktérej konstruk-

cja umozliwia odsaczanie serwatki.

— Przy dojrzewaniu temperatura pomieszczenia nie moze spa$¢ ponizej przedzialu 18-22°C. Ser dojrzewa
w takich warunkach przez 2, maksymalnie przez 3 dni. Temperatura w czasie dojrzewania jest kontrolowana.

— Po zakoniczeniu procesu ser jest gotowy do sprzedazy. Ser jest pakowany i opatrzony etykiet3 w momencie
sprzedazy.
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4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Okreslenie sera ,salasnicky” wigze si¢ z tradycyjnym miejscem produkcji: bacéwka. Jego tradycyjny charakter
wynika z tradycyjnego skladu, sposobu produkdji i jego realizacji.

Jak wskazuje P. Huba w opracowaniu pt. ,Zazriva”: ,Niskoprodukcyjna eksploatacja bacéwek w rejonie Zdzriva
byta gtéwnie nastawiona na produkcje mleka owczego; ktére zawsze przetwarzano w warunkach przydomowych,
tzn. tam, gdzie przebywali pasterze, tj. w bacéwkach, a »Ovél hrudkovy syr — salasnicky« stanowil przysmak poda-
wany osobom, ktére odwiedzaly pasterzy”. (Wydawnictwo Osveta, Martin, 1988).

»Ovel hrudkovy syr — saladnicky« produkowany byl tradycyjnie ze $wiezego mleka owczego z dodatkiem natural-
nej podpuszczki (z cielgcego zoladka), ktére przez 10-30 minut $cinano w puterze, w Sredniej temperaturze
(32°C). Zaprawione podpuszczkyg mleko najpierw mieszano, a nastgpnie pozostawiano do osadzenia; skrzep byt
nastepnie zbierany do plachty serowarskiej i Sciskany, aby uzyskaé pozadany ksztalt niewielkiej grudy. Plachte sero-
warska wypelniong skrzepem wieszano za jeden z rogéw i pozostawiano do odcieknigcia serwatki.

Po odcieknigciu grude sera wyjmowano z plachty serowarskiej i po odwrdceniu gorna strong w dét odkladano na
drewniang p6tke (zwang »podisiar«). Tam przez kilka dni suszyla si¢ i dojrzewala. Po dojrzewaniu male grudki sera
przewozono z bacéwki do doméw wiascicieli owiec” (Podoldk Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977).

W XX wieku produkcja ,,Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky” oraz ,,Ov¢i salasnicky Gdeny syr” rozwinela si¢ na wszyst-
kich gérskich obszarach Stowacji, gdzie hodowano owce.

,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” i ,Ov¢i salasnicky ddeny syr” naleza do produktéw mleczarskich tradycyjnego
owczarstwa. Ich produkcja byla gléwnym celem hodowli owiec w gérskich regionach Stowagji. Jako specjalnosé
gastronomiczna, ser ten wykorzystywany byl w postaci $wiezej (wilgotny i stodki) lub zakwaszonej lub ewentualnie
po suszeniu i konserwacji w drodze wedzenia (Podoldk Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977). W artykule poswigco-
nym tradycji owczych produktéw mlecznych na Slowacji (,Z historie Ov¢ieho mliekdrstva na Slovensku”)
M. Prokop pisze: ,Kulture pasterska do dzi§ reprezentuje u nas sztuka rzezbiarska naszych pasterzy. Jej wplywy
widzimy na przykladzie bogato rzezbionych chochli, ktorych uzywali bacowie” (Slovenskd spolocnost pre
raciondlnu vyzivu, Bratystawa, 1969). Formy w ksztalcie serduszek lub kaczuszek uzywane byly do produkgji
,Ov¢i salanicky Gdeny syr” — owczego sera wedzonego z bacéwki. Jan Balko, autor publikacji o produkeji bryndzy
na Stowagji (,Bryndziarsky priemysel na Slovensku”, wydawnictwo Osveta, 1968), pisze: ,Kto i kiedy wyproduko-
wal u nas pierwszy owczy ser w grudach z bacéwki? Nie dysponujemy zadnym szczegdtowym dokumentem na
ten temat. Mozna jednak z duzg doza prawdopodobienstwa zaklada¢, ze miato to miejsce naprawde dawno temu,
przed wieloma wiekami, i ze przetwarzanie mleka owczego az do 1914 roku nie réznilo si¢ zbytnio od metod
stosowanych w czasach wedréwki ludéw”. W opracowaniu ,Ov¢ie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom” czytamy:
o[...] jako$¢ bryndzy zalezy gléwnie od jakosci »Ovei hrudkovy syr salasnicky«” (Edicia Poverenictva SNR pre
podohospodarstvo, Bratystawa, 1966). Nazwy i tradycyjny sposob produkeji ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky”
i ,Ovel sala$nicky ddeny syr” uzywane byly réwniez przez bacéw z miejscowosci Priechod, ktérzy pracowali
w latach 60. i 70. na halach gérskich regionu Turiec (przekaz ustny bacéw Lampera i Ivanica z Priechodu). Baca
Jasensky z Dolnej Jasetty mowil, ze: ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” i ,Ov¢i salasnicky tdeny syr” produkowane
byty od niepamietnych czaséw, cho¢ tylko w malych iloSciach. Byly one spozywane bezposrednio w bacowkach
lub sprzedawane — jak ma to miejsce do dzisiaj — osobom, ktére udawaly si¢ na hale. Jest to tradycyjny przysmak
Stowakéw mieszkajacych na terenach gérskich lub podgorskich” (wypowiedz P. Jasenskiego, 1999).
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i sSrodkéw spozywcezych

(2016/C 388/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY,SPECYFI'KAC]I PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA, JEZELI ZMIANA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~OVCI SALASNICKY UDENY SYR”
Nr UE: TSG-SK-02134 - 14.4.2016
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci”
Adres: Polnohospodirske druzstvo

Turc¢ianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO/SEOWACJA

Telefon: +421 4343085213
Adres poczty elektronicznej: tas_sro@stonline.sk

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zlozyla ta sama grupa, ktéra zlozyla wniosek o rejestracje produktu ,Ovei
salasnicky tdeny syr”.
2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Stowacka

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [0 Nazwa produktu

— [ Opis produktu
— [ Metoda produkdji

— X Inne [okresli¢ jakie]

Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zarejestrowanej bez zastrze-
gania nazwy na rejestracj¢ tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedgcego GTS niekwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

1. Przeksztalcenie rejestracji nazwy produktu jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zarejestrowanej bez
zastrzegania nazwy na rejestracje tejze nazwy z jej zastrzezeniem.

Whiosek w sprawie zmiany skladany jest, aby utrzymac rejestracje nazwy produktu, poniewaz mozliwo$¢ rejestra-
¢ji nazw produktéw rolnych i §rodkéw spozywezych jako gwarantowane tradycyjne specjalno$ci bez zastrzezenia
nazwy zostala zlikwidowana i zgodnie z art. 25 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nazwy zarejestrowane
zgodnie z wymogami ustanowionymi w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 (3, w tym nazwy
zarejestrowane na podstawie wnioskéw, o ktorych mowa w art. 58 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 (gwarantowane tradycyjne specjalnosci bez zastrzezenia nazwy), moga by¢ w dalszym ciagu stoso-
wane na warunkach przewidzianych w rozporzadzeniu (WE) nr 509/2006 tylko do dnia 4 stycznia 2023 r.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 1.
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SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
»OVCI SALASNICKY UDENY SYR”
Nr UE: TSG-SK-02134 - 14.4.2016
,Republika Stowacka”
1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane
,Ov¢i salasnicky tdeny syr”
2. Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]
1.3.  Sery
3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt:

— [ jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada takiej praktyce;

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkt jest wyrabiany od wielu dziesigcioleci, a nawet stuleci, przy czym niegdy$ wedzenie mialo na celu przedlu-
zenie jego trwalosci na okres zimowy, kiedy nie mozna bylo produkowac sera. Produkt wytwarzany jest recznie,
z zastosowaniem tradycyjnej technologii obejmujacej reczne przetwarzanie skrzepu serowego, w bacéwkach (nie
jest produkowany na skalg przemystows), z mozliwoscia wykorzystania instalacji, narzedzi i drewnianych przybo-
réw (pojemnikéw, mieszadet i foremek). Wyrdb jest wedzony nad paleniskiem w dymie z twardego drewna.

3.2. Czy nazwa:

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

— X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Specyficzny charakter produktu wynika z wlasciwosci surowca, czyli surowego mleka owczego i jego tradycyjnego
przetwarzania w bacowce oraz jego wedzenia. Okreslenie salasnicky (,z bacowki”) wyraza specyfike wyrobu: pocho-
dzi od nazwy miejsca przetwarzania sera, czyli bacowki (sala), a wigc wyraza zwiazek produktu z miejscem
produkgji.

4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, s$wiadczgcych o jego szczegéinym charakterze (art. 7 ust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

,Ov¢i salagnicky tideny syr” to ser produkowany ze $wiezego mleka owczego, w bacéwee, wedzony i czgsto formo-
wany w formach w celu nadania charakterystycznego ksztaltu (serduszka, koguta lub innego zwierzecia, pétkuli).

Wtasciwosci fizyczne:

— produkt moze mie¢ rézne ksztalty, najczesciej ksztatt grudy, a w przypadku uzycia formy — ksztalt odpowia-
dajacy wykorzystanej w czasie produkgji formie: potkuli, réznych zwierzat lub serduszka;

— masa: 0,1-1 kg.

Wtasciwosci chemiczne:

— zawarto$¢ suchej masy: co najmniej 40 % masy,

— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 50 % masy,
— maksymalna zawarto$¢ soli: 25 000 mg/kg.

Kryteria mikrobiologiczne:

Produkt zawiera szereg mikroorganizméw, w szczegélnosci: mikroorganizmy kwasotworcze — Streptococcus lactis,
Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum — plesnie i drozdze — Torulopsis candida, Geotrichum
candidum i Geotrichum casei.

Wtasciwosci organoleptyczne:

— wyglad zewnetrzny: powierzchnia sucha i twarda, nienaruszona, pokryta cienkg skérkg, moze mie¢ takze male
plamki od dymu, bez smolistych osadéw,

— barwa w przekroju: z6ttawa do zoltej; barwa powierzchni: brazowawa do lekko kasztanowej,
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— zapach i smak: zapach dymu, smak przyjemny, lekko kwaskowaty,
— konsystencja: zwarta i twarda przy krojeniu, z niewielkimi dziurkami i pojedynczymi malymi peknigciami.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Pozyskiwanie mleka owczego

— Mleko do produkgji sera uzyskuje si¢ poprzez reczne dojenie, od calkowicie zdrowych owiec (owiec wypasa-
nych na halach, z ras hodowanych na obszarach gérskich lub podgoérskich). Ud6j prowadzi si¢ w stragach,
polozonych na tonie natury. Mleko jest dojone do naczynia ze stali nierdzewnej wyposazonego w system filtru-
jacy (tradycyjnie mleko dojono do drewnianego naczynia — gielety). Po napelnieniu gielety jej zawarto$¢ jest
przelewana do bafki na mleko przez sito z bawelnianym filtrem (mozliwe jest takze pozyskiwanie mleka przez
udé6j mechaniczny przy pomocy przeno$nych lub stacjonarnych dojarek).

— Uzyskane w ten sposéb mleko przenoszone jest w bafikach do miejsca produkgji, czyli do bacowki (salas).

Przetwarzanie mleka na ser — produkcja ,Ovéi salasnicky dadeny syr”:

— Swiezo udojone mleko przetwarzane jest bezposrednio po udoju, po przeniesieniu do pomieszczer produkcyj-
nych bacéwki, gdzie jest przelewane z banki na mleko do naczynia przeznaczonego do produkgji sera, czyli
puciery; jest przy tym ponownie filtrowane przez filtr bawelniany. Do produkgji sera uzywa si¢ drewnianego
naczynia (puciery) lub naczynia ze stali nierdzewnej z podwéjnym dnem.

— Mleko podgrzewane jest do temperatury 30-32°C przez dodanie cieplej wody pitnej (o temperaturze 50 °C)
bezposrednio do mleka, w proporcji 2-3 1 wody na 50 | mleka lub przez ogrzanie mleka goraca woda przy
pomocy naczynia z podwéjnym dnem lub puciery, albo przegotowana kwasng Zetyca.

— Po podwyzszeniu temperatury do 30-32 °C, ciagle mieszajac, do mleka dodaje si¢ krople podpuszczki mikro-
biologicznej (na bazie grzybéw Rhizomucor miehei i ustabilizowanej solg) w proporcji 40 ml podpuszczki na
100 1 mleka. Ilo$¢ uzytej podpuszczki zalezy takze od okresu dojenia (tj. jakoSci mleka, ktora zmienia sig
w ciggu okresu udoju).

Po okolo 30-45 minutach od dodania podpuszczki mleko $cina si¢ i powstaje skrzep serowy (ilos¢ pod-
puszczki okresla jej producent).

— Powstaly w ten sposéb skrzep serowy jest mieszany i krojony mieszarka harfows, tak aby uzyskaé ziarno wiel-
kosci 0,5-1 cm.

— Do pokrojonego skrzepu serowego dodaje si¢ przegotowang wode pitna schtodzong do 65 °C w celu podgrza-
nia skrzepu do temperatury 32-35 °C, co ulatwia oddzielanie si¢ serwatki od ziarna. Skrzep jest dokladnie mie-
szany i pozostawiany do osadzenia. Podczas calego procesu produkcji ,ovei hrudkovy syr” (sera owczego
w grudach) temperatura mleka i serwatki nie moze spas¢ ponizej 29 °C.

— Tradycyjna technologia formowania sera polega na recznym wyciskaniu skrzepu bezposrednio w serwatce
i nadawaniu mu ksztaltu kuli, po kilkunastu minutach osadzania; kula ta jest nastepnie wyjmowana z serwatki
przy uzyciu plachty serowarskiej i zawieszana na haku, co nadaje jej ksztalt grudy. Inna metoda polega na
recznym przekladaniu odcisnigtego skrzepu do form, ktérych ksztalt ma przyjaé. W trakcie tego recznego for-
mowania gruda uzyskuje charakterystyczng elastycznos¢.

— Nadawanie serowi ksztaltu w formach: z przygotowanej grudy wykrawa si¢ male kawalki (ich wielko§¢ zalezy
od wielkosci formy). Wyciska si¢ je recznie i wklada do form (w ksztalcie serduszka, koguta, innych zwierzat
lub pétkuli), w ktdrych sg lekko dociskane, dzigki czemu wyréb uzyskuje konkretne ksztalty. Sposéb postepo-
wania jest taki sam jesli stosuje si¢ dwuczesciowe formy: ser jest $ciskany recznie, a do formy wklada si¢ taka
ilos¢, aby wypelni¢ obie czgsci. Nastepnie forma jest zamykana.

— Grudg lub uformowany ser pozostawia si¢ do ocieknigcia na okoto 2 godziny. Grude odwiesza si¢ na haku,
a ser w formach uklada na pélce, gdzie ocieka.

— Po ocieknigciu ser jest przenoszony do cieplego magazynu gdzie zachodzi proces dojrzewania. Ser uformowany
w plachcie serowarskiej wiesza si¢ na haku, a serki uformowane w formach wyjmuje si¢ z nich i uklada do
dojrzewania na drewnianych pétkach, ktérych konstrukcja umozliwia odciekanie serwatki.

— Podczas dojrzewania temperatura w pomieszczeniu nie moze spas¢ ponizej 18-22 °C. Ser dojrzewa w takich
warunkach 2-3 dni. Przez caly czas dojrzewania kontroluje si¢ temperature.

— Nastepnie grudy sera kroi si¢ na czeSci i umieszcza w chlodnym roztworze solankowym na 1-10 godzin
(w zaleznosci od masy). Po posoleniu sera jego konsystencja staje si¢ zwarta i twarda. Solanka (o stezeniu 10—
15 %) przygotowywana jest z przegotowanej wody pitnej i soli. Ser, ktéremu ksztalt nadano w formach, jest
solony w podobny sposéb.
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— Nastepnie ser wycigga si¢ z solanki i uklada na drewnianych pétkach, gdzie ulega podsuszeniu, a nadmiar
solanki odcieka.

— Kolejnym etapem jest wedzenie: ser uklada si¢ na drewnianych kratkach lub siatkach ze stali nierdzewnej
(ewentualnie wiesza na uchwytach wykonanych z tyka) i wedzi zimnym dymem z twardego drewna. Dym nie
moze zawiera¢ popiotu ani pylu. Ser jest wedzony przez 12, 16, a nawet 24 godziny, az osiagnie kolor jasno-
brazowy z lekkim odcieniem barwy jasnokasztanowe;j.

— Po uwedzeniu ser uklada si¢ na drewnianych pétkach umieszczonych w chlodnym magazynie — w temperaturze
13-15°C.

— Po zapakowaniu ser jest gotowy do wysylki i sprzedazy.
4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Okreslenie sera ,salasnicky” wigze si¢ z tradycyjnym miejscem produkcji: bacéwka (salas). Jego tradycyjny charakter
wynika z tradycyjnego skladu i sposobu produkeji.

Jak wskazal P. Huba w ksigzce Zdzrivd: ,Chéw owiec na malg skale w regionie Zdzrivd nastawiony byl gléwnie na
produkcje mleka owczego, ktére zawsze bylo przetwarzane na miejscu, tj. w bacéwce (salas), a ser owczy
w grudach stanowil szczegblny przysmak podawany osobom, ktére odwiedzaly pasterzy” (Wydawnictwo Osveta,
Martin, 1988).

»Ovel hrudkovy syr — saladnicky« produkowany byl tradycyjnie ze §wiezego mleka owczego z dodatkiem natural-
nej podpuszczki (z cielgcego zotadka), ktére przez 10-30 minut Scinano w drewnianym naczyniu (putera), w $red-
niej temperaturze (32 °C). Zaprawione podpuszczka mleko najpierw mieszano, a nastgpnie pozostawiano do osa-
dzenia; skrzep byl nastepnie zbierany do plachty serowarskiej i Sciskany, aby uzyskal pozadany ksztalt grudy.
Wypelniong plachte serowarska wieszano na haku i pozostawiano do odsaczenia.

Po odcieknigciu grude sera wyjmowano z plachty serowarskiej i po odwréceniu gérna strong w dét odkladano na
drewniang potke (zwana podisiar), gdzie przez kilka dni suszyla si¢ i dojrzewala. Po dojrzewaniu grudy sera prze-
wozono z bacéwki do domu wiasciciela owiec” (Podoldk Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977).

W XX wieku produkcja ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” oraz ,Ov¢i salasnicky Gdeny syr” rozwingla si¢ na calym
g6rskim obszarze Stowacji, gdzie hodowano owce.

Jednym z typowych produktéw mleczarskich tradycyjnego owczarstwa byt ser w grudach (hrudkovy syr), ktorego
produkgja byla gléwnym celem hodowli owiec w gérskich regionach Stowacji. Jako specjalno$¢ gastronomiczna ser
ten wykorzystywano w postaci $wiezej (wilgotny i stodki) lub zakwaszonej lub ewentualnie po suszeniu i konser-
wacji w drodze wedzenia (Podolak Jan, Slovensky ndrodopis, 25, 1977).

W artykule po$wigconym tradycji owczych produktéw mlecznych na Stowagji (,Z histérie Ov¢ieho mliekdrstva na
Slovensku”) M. Prokop pisze: ,Kulture pasterska do dzi§ reprezentuje u nas sztuka rzezbiarska naszych pasterzy. Jej
wplywy widzimy na przykladzie bogato rzezbionych kubkéw (crpdky), ktorych uzywali pasterze, a takze foremek
(serduszek, kaczuszek itd.), przeznaczonych do ostiepok i innych podobnych wyrobéw” (Citanic o sprdvnej vyZive
1970, Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu, Bratystawa, 1969). Do produkcji ,Ov¢i salasnicky ddeny syr” —
owczego sera wedzonego z bacéwki uzywano form w ksztalcie serduszek lub kaczuszek.

Jan Balko, autor publikacji o produkcji bryndzy na Stowacji (,Bryndziarsky priemysel na Slovensku”, Wydawnictwo
Osveta, 1968), pisze: ,Kto i kiedy wyprodukowat u nas pierwszy owczy ser w grudach? Nie dysponujemy Zadnym
szczegbtowym dokumentem na ten temat. Mozna jednak z duzg dozg prawdopodobienistwa zakladaé, ze miato to
miejsce naprawde dawno temu, przed wieloma wiekami, i ze przetwarzanie mleka owczego az do 1914 roku nie
réznilo sie zbytnio od metod stosowanych w czasach wedréwki ludéw”.

We fragmencie Druhy najzndmejsich slovenskych syrov czytamy: ,Posréd najbardziej znanych w kraju i za granicg pro-
duktéw nalezy wymieni¢ nasze specjaly serowarskie produkowane z mleka owczego, w tym m.in. »ov¢i salasnicky
adeny syr<” (1992).

Nazwy i tradycyjny sposéb produkeji ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” i ,Ovéi salasnicky Gdeny syr” uzywane byly
réwniez przez bacéw z miejscowosci Priechod, ktérzy pracowali w latach 60. i 70. w bacéwkach w regionie Turiec
(przekaz ustny bacéw Lampera i Ivanica z Priechodu).

Baca Jasensky z miejscowosci Dolné Jaseno moéwil, ze: ,»Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky« i »Ov¢i salasnicky ddeny

syr« produkowane byly od niepamigtnych czaséw, cho¢ tylko w malych ilosciach. Byly one spozywane bezposred-

nio w bacéwkach lub sprzedawane — jak ma to miejsce do dzisiaj — osobom, ktére udawaly si¢ na hale. Jest to

tradycyjny przysmak Slowakéw mieszkajacych na terenach goérskich lub podgérskich” (wypowiedZ P. Jasenskiego,
9).
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