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Publicacio de um pedido de alteracio em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho relativo a protecgio das indicagdes geogrificas e denominagdes de

origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2010/C 188/11)

A presente publicagdo confere um direito de oposicdo ao pedido nos termos do artigo 7.° do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 do Conselho (!). As declaragdes de oposi¢do devem ser enviadas & Comissdo no prazo de
seis meses a contar da data da presente publicagio.

3.2.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
«ZAZRIVSKY KORBACIK»

N.° CE: SK-PGI-0005-0656-30.10.2007
IGP ( X ) CHPO ()

Nome:

«Zazrivsky korbacik»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Reptiblica Eslovaca

Descri¢do do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto:

Classe 1.3. Queijos

Descrigio do produto correspondente a denominagdo:

O produto «Zdzrivsky korbacik» é um queijo cozido a vapor, fumado ou nio fumado, que se assemelha
a um pequeno chicote (korbdcik em eslovaco), com comprimento compreendido entre 10 cm e 50 cm.
E fabricado segundo um processo tradicional, através do qual o queijo, cortado em blocos, fermentado
e parcialmente curado, é cozido a vapor, sendo em seguida esticado para obter fios com uma espessura
de 2mm a 10 mm, tradicionalmente designados pelo termo wvojky. Os fios esticados sdo depois
entrangados em forma de chicote.

As propriedades organolépticas do queijo sdo conferidas pela estrutura fibrosa dos fios esticados a
partir da pasta de queijo cozida a vapor e pela sua forma especifica de chicote, resultante do entran-
camento dos varios fios.

O queijo fumado diferencia-se do nio fumado essencialmente pela cor e pelo aroma. A variante
fumada tem uma cor entre o amarelo pélido e o amarelo dourado, um aroma fumado caracteristico
e um teor de sal ligeiramente superior (cerca de 1 %). O queijo fumado tem uma cor que varia entre o
branco e o branco creme, sem o aroma de fumo. A estrutura e a consisténcia sdo idénticas para as duas
variantes.

O produto é comercializado acondicionado em pldstico, em embalagens com niimero de unidades e
pesos diferentes.

Caracteristicas

Cor: branca a ligeiramente amarelada ou, no caso da variante fumada, amarela dourada.

Consisténcia: os fios sdo constituidos por fibras separdveis, de consisténcia eldstica ou, no caso dos
queijos mais curados, eventualmente mais rigida (a maturagdo reduz a elasticidade); o produto tem uma
grande resisténcia a trac¢do gragas a sua estrutura fibrosa, resultante das fibras facilmente separdveis
que o compdem.

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.



13.7.2010 Jornal Oficial da Unido Europeia C 188/21

Aroma e sabor: a leite, a queijo delicioso, salgados, ligeiramente 4cidos, tipicamente fumado no caso da
variante fumada.

Composicdo: extracto seco: no minimo, 40 %, em massa,
Gordura no extracto seco: no minimo, 25 %, em massa.

Sal comestivel: 4,5 %, no maximo, em massa, para a variante ndo fumada e 5,5 %, no maximo, em
massa, para a variante fumada.

Propriedades microbiolbgicas

O «Zézrivsky korbacik» é um queijo fabricado a partir de queijo em bloco, que contém principalmente
uma microflora termo-resistente produtora de dcido ldctico dos géneros seguintes: Lactococcus, Strepto-
coccus e Lactobacillus.

3.3. Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados):

Para o fabrico do queijo «Zazrivsky korbacik» utiliza-se queijo em bloco obtido a partir de leite de vaca
cru ou pasteurizado, ao qual se acrescenta uma cultura acidoldctica. O facto de se utilizar leite cru ou
leite pasteurizado ndo tem influéncia nas propriedades do produto acabado. A qualidade do leite é
objecto de controlos e de registos regulares realizados junto dos fabricantes de queijo em bloco, com
base nos pardmetros seguintes: substincias inibidoras, temperatura, acidez, matéria gorda, massa espe-
cifica e matéria seca ndo gorda.

O ntimero total de microorganismos e o nimero de células sométicas é estabelecido por laboratdrios
acreditados.

O queijo em bloco contém, pelo menos, 48 %, em massa, de matéria seca e, pelo menos, 35 %, em
massa, de matéria gorda no extracto seco e o seu pH estd compreendido entre 4,9 e 5,2. O queijo em
bloco tem um aspecto uniforme e liso, uma crosta adequada e uma cor entre o branco e o creme.

3.4. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

Nio ¢ exigido qualquer requisito especifico em termos de qualidade ou de origem.

3.5. Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

A qualidade do produto ndo depende da origem do queijo em bloco.

Fase 1: Cozedura a vapor: o queijo natural fermentado é primeiro cortado em pedagos relativamente
pequenos, que sdo ralados e cozidos a vapor em dgua a ferver (a temperatura da dgua deve
estar compreendida entre 70 °C e 95 °C); o queijo é em seguida amassado com uma espétula
de madeira ou num amassador mecanico até a obtencdo de uma pasta eldstica compacta
denominada parenina.

Fase 2: Amassadura: a parenina é amassada, esticada e dobrada manualmente até a obtengdo de uma
pasta lisa e mole que pode ser facilmente moldada.

Fase 3: Moldagem: estica-se manualmente a pasta de forma a obter fios — vojky —, se for necessario
com a ajuda de dois rolos sulcados que giram um contra o outro. Os fios caem instanta-
neamente em dagua fria potavel.

Fase 4:  Arrefecimento: os fios de queijo formados sdo arrefecidos em dgua fria potdvel durante um
periodo de 2 a 10 minutos, a fim de conservarem a forma.

Fase 5: Enrolamento: os fios de queijo arrefecidos sdo enrolados a volta de uma bobina. Depois de
enrolados, sio cortados numa das extremidades e atados ao meio com uma tira feita de
queijo.

Fase 6: Salga: os fios cortados e enrolados sdo salgados por imersdo numa solucdo saturada de sal, de
modo que o teor final de sal ndo ultrapasse 4,5 %, em massa, no caso da variante ndo
fumada e 5,5 %, em massa, no caso da variante fumada (a duracdo da salga depende da
espessura dos fios de queijo e da acidez do queijo utilizado).
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3.6.

3.7.

Fase 7: Secagem parcial: a fim de expelir o excesso de dgua salgada, o queijo é suspenso numa trave
de madeira ou de aco inoxiddvel, permitindo o escoamento da dgua.

Fase 8: Entrancamento: pelo menos dois fios de queijo dobrados em dois sdo entrangados manual-
mente, na forma de chicote, até dois ter¢os do seu comprimento, onde sdo atados com um
dos fios, a fim de garantir que os mesmos ndo se desentrancam.

Fase 9: (no caso da variante fumada):

Fumagem: o produto é fumado por exposicio directa a fumo frio, a uma temperatura
aproximada de 30 °C, proveniente da combustdo de madeira dura, num fumeiro tradicional
de madeira ou de a¢o ou num fumeiro dotado de um sistema de ventilacgio mecanica, até a
obtengdo de uma pasta de cor amarela dourada.

Fase 10: Acondicionamento: o produto é embalado em plastico préprio para alimentos, ao qual se
apde um rétulo com a mengdo «Zazrivsky korbaciko.
Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

O produto é comercializado em embalagens que diferem em fungdo do nidmero de unidades. A
embalagem de base contém 5 a 10 unidades, sendo igualmente possivel vender o queijo em embala-
gens grandes, com 50 unidades, as quais se dd o nome de zvizok (punhado ou molho).

O acondicionamento do produto deve ser realizado na drea geografica delimitada para preservar a
forma especifica do produto, garantir que os fios mantém a sua disposi¢do entrelacada e assegurar a
qualidade do produto.

Nio ¢é exigido qualquer requisito especifico em termos de acondicionamento.

Regras especificas relativas d rotulagem:

Os produtores que fabricam o «Zdzrivsky korbd¢ik» em conformidade com as especificagdes do
presente documento podem utilizar a denominagdo «Zazrivsky korbacik» na rotulagem, promogio e
comercializa¢do do produto.

A rotulagem deve satisfazer as exigéncias seguintes:
— o nome do produto «Zdzrivsky korbacik» deve ser claramente visivel no rétulo,
— o rétulo deve indicar se o produto é fumado ou nio fumado,

— a mengdo chrdnené zemepisné oznajenie (indicagdo geogréfica protegida) e o simbolo correspondente
da Comunidade Europeia devem figurar no rétulo.
Delimitacio concisa da drea geogrifica:

O produto «Zazrivsky korbacik» ¢ fabricado no municipio de Zazriva. A drea geografica é delimitada ao
norte pelo municipio de Oravskd Lesnd, a oeste pelo municipio de Terchovd, ao sul pelo municipio de
Pdrnica e a leste pelas colinas de Para¢ e Mincol.

Relacdo com a drea geogrifica:

. Especificidade da drea geogrdfica:

O municipio de Zazrivd possui as condi¢des adequadas para a criagdo e o pasto de ovinos e bovinos e
a transformagdo posterior do leite em queijo. Os habitantes conseguiram tirar partido do ambiente
montanhoso, desde a época em que as terras foram colonizadas até aos tempos presentes. S6 as maos
hébeis das mulheres de Zdzrivd sdo capazes de fabricar — entrangar — o produto a partir da massa
cozida a vapor, ndo podendo esta operagdo ser efectuada por um instrumento mecénico.

Segundo a tradi¢do oral, o fabrico doméstico do «korba¢ik» em Zdazrivd remonta a segunda metade do
século XIX, uma vez que o fabrico de queijos cozidos a vapor destinados a venda, entre os quais
figurava também o «korbacik», era, nessa época, o tinico meio de subsisténcia dos criadores de ovinos e
bovinos do local.
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5.2.

5.3.

Especificidade do produto:

A especificidade do produto é conferida pela sua forma, que ndo é habitual para os queijos ou as
especialidades queijeiras. O queijo é fabricado segundo um método tradicional quase inteiramente
manual — cozedura do queijo a vapor em dgua a ferver, o seu estiramento em fios e, por ultimo,
o seu entrancamento em forma de chicote. A transforma¢io manual da pasta cozida a vapor — a
amassadura e o estiramento — conferem ao produto uma estrutura fibrosa tnica, fazendo dele um
produto especifico e excepcional.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP).:

O pedido de registo da denominagio «Zdzrivsky korbdcik» baseia-se na sua forma especifica, na sua
reputacdo e na tradigdo.

Zazriva estd localizada nas montanhas do Noroeste da Eslovaquia, regido de clima frio e indspito. A
maior parte dos habitantes vivia da agricultura e da criagdo de gado — bovino, caprino e ovino — e
transformava as matérias-primas obtidas, essencialmente o leite, em especialidades queijeiras de dife-
rentes formas e excelente qualidade.

Gragas a sua destreza, os habitantes conseguiram manter-se nesta regido de clima rigoroso e tornar-se
conhecidos para além das fronteiras da sua regido.

«Originalmente, s6 algumas familias de Zazrivd (os “Piklovci) sabiam fabricar o “Syrové korbacik”.»
(Huba, P.: Zdzrivd, monografia 1988).

Os registos histéricos indicam que, no norte da Eslovdquia, perto da pequena aldeia de Zdzrivd, se
fabricava um queijo tradicional cozido a vapor; com forma de chicote, semelhante aos chicotes
confeccionados tradicionalmente na Eslovidquia aquando das festas pascais, que consistem em ramos
de vime entrelacados, esta versdo queijeira em miniatura adquiriu aos poucos o nome de korbdcik
(pequeno chicote). Nesta regido desenvolveu-se, paralelamente ao fabrico do «korbaciks, um centro de
venda e comércio de queijos cozidos a vapor — sendo os mercadores designados de acordo com o
tipo de queijo que vendiam (por exemplo os mercadores de korbdcik, os mercadores de ostiepok (um
tipo de queijo), os mercadores de srdce (outro tipo de queijo). Na Eslovdquia Setentrional, a aldeia de
Zazrivé, na regido de Orava, permaneceu um centro notério de comércio. Os vendedores procedentes
desta regido praticavam essencialmente o comércio de queijos fumados e cozidos a vapor; recebiam
nomes em funcio dos produtos que vendiam — mercadores de korbdcik, etc. ...» (Podoldk, J. «Tradi¢né
vyuzitie produkcie ov¢ieho mlieka na Slovensku», Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986).

Nos arquivos estdo registadas varias licencas profissionais destes mercadores.

Os mercadores de korbdcik de Zazrivd vendiam, e vendem ainda hoje, os seus produtos nos mercados,
em diversas ocasides, como casamentos, baptizados, no Natal, no carnaval e nas festas pascais. Durante
estas festas, a produgdo de korbdcik sempre aumentou, o que demonstra o seu sucesso junto dos
consumidores. Este facto é atestado nos registos de produgdo dos fabricantes destes produtos.

O «korbacik» tornou-se uma parte integrante de uma manifestacio regional importante, denominada
Zdzrivskych dni (os dias de Zdzrivd), no quadro da qual sdo organizados concursos de fabrico de
«Zazrivsky korbacik». A participacdo ndo sé de fabricantes locais mas também de concorrentes oca-
sionais atesta a popularidade destes concursos.

Referéncia a publicacio do caderno de especificaces:

[Artigo 5.°, n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

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