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COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2010/C 188/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publicari.

3.2.

DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,ORAVSKY KORBACIK”
NR. CE: SK-PGI-0005-0774-04.05.2009
IGP ( X ) DOP ()
Denumire:

,Oravsky korbacik”

Statul membru sau tara terta:

Republica Slovacd

Descrierea produsului agricol sau alimentar:

. Tip de produs:

Clasa 1.3. Branzeturi

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Oravsky korbacik” este un sortiment de brinzd obtinutd prin etuvare, afumati sau neafumatd,
impletitd in forma unui bici mic (,korba¢ik” in slovacd) cu lungimea de 10-50 cm. Prin metoda de
productie traditionald, bucitile de branzd fermentatd si partial maturatd se etuveazd si apoi se intind in
fasii de forma unor corzi, care traditional se numesc ,vojky”, cu grosimea de 2-10 mm. Fasiile bine
intinse se impletesc apoi in forma unui bici mic.

Proprietdtile organoleptice caracteristice sunt conferite de textura fibroasi a fasiilor intinse din bucitile
de branzd etuvatd si de forma specificd de bici obtinutd prin impletirea fasiilor.

Branza ,Oravsky korbacik” afumatd diferd de cea neafumatd in principal prin culoare si aromd. Branza
,Oravsky korbacik” afumatd este de culoare galbend deschisd spre aurie, avind o aromd caracteristicd de
afumat si un continut de sare putin mai mare (1 %). Brinza ,Oravsky korbac¢ik” neafumati este de
culoare albd spre crem si nu are miros de fum. Textura §i consistenta ambelor sortimente sunt aceleasi.

Branza ,Oravsky korbadc¢ik” se comercializeazd in ambalaj multiplu, continind mai multe buciti invelite
in folie alimentard, care diferd in functie de numarul de buciti de branza si de greutatea ambalajului.

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

3.4.

3.5.

Proprietdti

Culoare: albd spre usor gilbuie sau galbend aurie in cazul sortimentelor afumate.

Consistenta: fasiile individuale (,vojky”) sunt alcdtuite din fibre distincte de consistentd elasticd, destul
de compactd insd nu durd; prin maturare elasticitatea scade, rezistenta produsului la intindere
datorandu-se texturii fibroase conferite de fibrele care se separd usor.

Miros si gust: gust foarte plicut de lapte, de branzd, pline de savoare, moderat acrisor, iar in cazul
sortimentelor afumate, un miros caracteristic de fum;

Compozitie: substantd uscatd: cel putin 40 % din greutate;

Continut de grisimi in substanta uscatd: cel putin 25 % din greutate;

Sare comestibild: cel mult de 4,5 % din greutate pentru sortimentele neafumate si cel mult de 5,5 % din
greutate pentru sortimentele afumate;

Proprietdti microbiologice

,Oravsky korbacik” este obtinutd prin etuvare, din bucdti de branza care contin in principal microflord
acidolacticd termorezistentd din genurile: Lactococcus, Streptococcus si Lactobacillus.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

,Oravsky korbacik” se obtine prin utilizarea de bucidti de branzd produsd din lapte de vaca nefiert sau
pasteurizat, cu adaos de culturd de acid lactic. Folosirea laptelui de vacid nefiert sau pasteurizat nu
influenteazd proprietdtile produsului finit. Se verifici si se inregistreazd in mod periodic calitatea
laptelui la fermele producitorilor de branza, monitorizandu-se urmatorii parametri: substantele inhi-
bitoare, temperatura, aciditatea, continutul de gridsimi, greutatea specificd si substanta uscatd fird
grasimi.

Determinarea numdrului total de microorganisme si a numdrului de celule somatice se efectueazi in
laboratoare acreditate.

Bucitile de branza contin cel putin 48 % substantd uscatd din greutate si au un continut de grasimi in
substanta uscatd de cel putin 35 % din greutate si un pH de 4,9-5,2.

La exterior, aspectul bucitilor de branzi este compact si neted, prezentdnd o crustd corespunzitoare si
o culoare albd spre crem.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animaldg):

Nu existd cerinte speciale privind calitatea sau restrictii privind originea.

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd:

Calitatea produsului nu depinde de originea bucitilor de branza.

Etapa 1: Etuvare: brinza naturald fermentatd se taie in bucdti mai mici care se razuiesc si se etuveazd
(la o temperaturd de 70-95 °C); branza se frimantd cu o spatuld din lemn sau cu un
malaxor mecanic pand la obtinerea unei mase elastice compacte, cunoscutd sub
denumirea de ,parenina”.

Etapa 2: Frimantare: ,parenina” se frimantd manual, se intinde si se impatureste pand se obtine o
pastd de branza cu texturd elasticd, netedd, care poate fi modelatd cu usurintd.
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3.6.

3.7.

Etapa 3:

Etapa 4:

Etapa 5:

Etapa 6:

Etapa 7:

Etapa 8:

Etapa 9:

Etapa 10:

Modelare: pasta de branzd se intinde in fasii, manual sau utilizind doud valturi, care se
rotesc in sens contrar. Fésiile sunt lisate s3 cadd imediat in apd potabild rece.

Récire: fasiile de branzd se rdcesc in apa potabild rece timp de 2-10 minute, ca sd isi
pastreze forma.

Infisurare: fasiile ricite se infisoard pe un rulou. Dupd infisurare, se taie la un capit si se
leagd la mijloc cu o fasie de branzi.

Sarare: fasiile taiate si legate se sdreazd prin introducerea intr-o solutie saturatd de sare, astfel
incat continutul final de sare si nu depdseasci 4,5 % din greutate in cazul sortimentelor
neafumate sau 5,5% din greutate in cazul sortimentelor afumate (perioada de sirare
depinde de grosimea fasiilor de branzi si de aciditatea branzei folosite).

Uscare partiald: pentru a elimina surplusul de apa sdratd, fasiile de branzd se agatd pe o bard
din lemn sau metal inoxidabil, ceea ce permite scurgerea apei.

Tmpletire: cel putin doud fasii de branzi, pliate la jumitate, se impletesc manual in forma
unui mic bici pand la un punct situat la doud treimi din lungimea lor, unde se leagd cu o
altd fasie de branzd pentru ca impletitura sd nu se desfaci.

Pentru sortimentele afumate.

Afumare: branza se afumi la fum rece direct la o temperaturd de aproximativ 30 °C, intr-o
afumdtoare traditionald din lemn sau din metal sau intr-o afumitoare cu circulatie fortatd a
aerului, folosind un lemn de esentd tare, pand in momentul in care brinza capdtd o culoare
galbend aurie.

Ambalare: branza se ambaleazd in folie alimentard care se eticheteazd ulterior cu denumirea
,Oravsky korbacik”.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc.:

Branza ,Oravsky korbdcik” comercializeazd in ambalaje care diferd prin numdrul de buciti. Ambalajul
simplu contine 5-10 buciti de branza ,korbacik”, dar se gdsesc si ambalaje mai mari care contin 50
buciti de branzd ,korba¢ik”, denumite in mod traditional ,zvdzok” (legiturd).

Branza ,Oravsky korbadc¢ik” trebuie ambalatd in aria geograficd delimitatd, pentru a se pastra forma
specificd a produsului, pentru ca impletitura sd nu se desfacd si pentru a se asigura calitatea produsului.

Nu existd restrictii geografice privind preambalarea.

Norme specifice privind etichetarea:

Producitorii branzei ,Oravsky korbacik” au dreptul, in conformitate cu prezenta specificagie, sa folo-
seascd denumirea ,Oravsky korbacik” pentru etichetarea, promovarea si comercializarea produsului.

Etichetele aplicate produselor trebuie si contind urmdtoarele elemente:

— denumirea ,Oravsky korbacik”, pozitionatd in mod vizibil;

— mentiunea privind sortimentul afumat sau neafumat;

— mentiunea ,indicatie geograficd protejatd” si simbolul CE.
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4. Delimitare concisd a ariei geografice:

Productia de branza ,Oravsky Korbacik“ se realizeazd in bazinul rdului Orava (in regiunea Orava) din
Republica Slovaci. Aria geograficd este delimitatd de granita cu Polonia la nord si la est, de granita cu
districtele Ndmestovo si Dolny Kubin la vest, iar la sud de granita cu districtele Dolny Kubin si
Tvrdosin.

5. Legdtura cu aria geografica:
5.1. Specificitatea ariei geografice:

Orava este o regiune montand tipicd, care oferd conditii adecvate pentru cresterea si pasunatul ovinelor
si bovinelor si pentru prelucrarea laptelui in scopul productiei de branzeturi. Localnicii exploateaza in
continuare aceste caracteristici speciale ale mediului montan, asa cum au ficut-o de la intemeierea
primelor asezdri in zoni. Impletirea manuald a branzei sub forma unor mici bice, dupi etuvare,
reprezintd o abilitate specifici a femeilor din regiunea Orava care nu poate fi reprodusi de utilaje
mecanice.

Potrivit traditiei orale, productia internd de ,korbacik” din regiunea Orava dateazd din a doua jumdtate
a secolului al XIX-lea, deoarece productia diferitelor sortimente de branzd obtinuti prin etuvare,
inclusiv a ,korbdc¢ik” pentru scopuri comerciale, a constituit singura sursd de venit la momentul
respectiv pentru crescatorii de ovine si de bovine din regiune.

5.2. Specificitatea produsului:

Caracterul special al sortimentului ,Oravsky korbdcik” este conferit de insdsi forma sa, foarte
neobisnuitd pentru branzeturi. Aceasta este obtinutd prin utilizarea unei metode traditionale aproape
exclusiv manuald, care presupune etuvarea bucitilor de branzi si apoi intinderea acesteia in fasii care
sunt ulterior impletite in formd de bici de dimensiuni mici. Frimantarea si intinderea in cadrul
procedeului manual de preparare in urma etuvdrii conferd branzei ,korbacik” textura fibroasd unici,
conferind produsului un caracter specific si unic.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geografici si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Cererea de inregistrare a ,Oravsky korbd¢ik“ ca indicatie geograficd protejatd se bazeazd pe forma
speciald a produsului, pe reputatia si traditia acestuia.

Regiunea Orava se afld in zona montand de nord-vest a Slovaciei, caracterizatd de o climi rece, ostild.
Majoritatea locuitorilor se ocupau cu agricultura §i cresterea animalelor — vite, capre si oi — si cu
prelucrarea si transformarea materiilor prime obtinute, in special laptele, in branzeturi de diferite forme
si de o calitate exceptionald. ,Regiunea de crestere a vacilor Pinzgau si sistemul de pisunat estival
predominant fac ca aceastd rasd si corespundd perfect productiei de lapte de consum si de produse
lactate ecologice de calitate. ... Pe langd contributia adusd la modelarea peisajului (cosirea zonelor
inaccesibile pentru utilaje, pdsunatul pe terenuri neutilizate, uscarea fanului in stoguri speciale), exploa-
tatiile produc specialitdi regionale obtinute din laptele de vacd, cum ar fi «Oravsky korbacik» ...”
(Slovensky pinzgausky dobytok — producent mlieka horskych pasienkov).

Datoritd indemandrii si priceperii lor, locuitorii regiunii au reusit sd facd fatd conditiilor dure din aceastd
zond si sd ajungd cunoscuti si in afara regiunii.

Scrierile istorice mentioneazd productia, in regiunea Orava, a unui sortiment de branzd, traditional
obtinut prin etuvare, modelat in formi de bici mic, care in Slovacia se impleteste din richitd in
perioada sirbdtorilor de Paste; aceastd replicd in miniaturd, din brinzd, a inceput si fie numitd
,korbacik”. Pe langd productia de ,korbacik”, regiunea a devenit un centru de comercializare a brin-
zeturilor obtinute prin etuvare, negustorii primindu-si numele in functie de sortimentul de branzd
comercializat, de exemplu ,korbackéri”, ,ostiepkari”, ,srdciari” etc. ,in nordul Slovaciei, satul Zazriva din
regiunea Orava este incd un centru important pentru un astfel de comerf. Negustorii din regiune
vindeau in principal branzeturi obtinute prin etuvare si afumate; acestia primeau nume in functie de
sortimentul de produse vandute — negustori «korbackari» etc. ...” (Podoldk, J. ,Tradi¢né vyuZitie
produkcie ov¢ieho mlieka na Slovensku”, Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986).
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In arhive sunt inregistrate mai multe autorizatii pentru astfel de comercianti. Si in prezent, comerciantii
(,korbackari”) din regiunea Orava oferd marfurile lor spre vanzare la diferite targuri si cu diferite ocazii,
cum sunt nuntile, botezurile, Criciunul, carnavalurile si sirbitorile de Paste. In perioada acestor
sarbatori productia de ,korbacik” a crescut intotdeauna, ceea ce demonstreazd popularitatea produsului
in randul consumatorilor. Acest aspect este confirmat de registrele de evidente ale producitorilor
acestor branzeturi foarte cdutate.

Regiunea Orava isi pistreazd incd si astdzi caracterul agricol. Normele care reglementeazd productia
sortimentului de branzi ,Oravsky korbacik” au fost stabilite incd de la jumatatea secolului precedent.
Reputatia si traditia sortimentului de branzd ,Oravsky korbacik” sunt atestate nu numai de faptul ci
acesta este protejat de o marcd inregistratd la Oficiul Proprietdtii Intelectuale din Republica Slovaci,
valabild pand la 22 februarie 2006 (10 ani), ci si de articolele scrise in presa.

,Oravsky korbac¢ik” este o specialitate traditionald renumitd nu numai in randul slovacilor, ci si al
strdinilor care viziteaza Slovacia si care cumpdrd produsul pentru a-l oferi cadou la intoarcere. ,Am luat
o specialitate locald de branzad cunoscutd sub denumirea de ,Oravsky korbacik“ de la un stand ...”
(,Great Escapes: Hiking in the High Tatras”. The Slovak Spectator, vol. 10, nr. 28, 2004); ,Nentikajte
Anglicanov Oravskymi korbacikmi” (http://www.sme.sk); Slovakia-in, nr. 8-9, 2002, in articolul
,Slovensko a Slovaci nemeckymi ofami” se mentioneazd ci ,autorul, o femeie de origine cehd
care locuieste in Germania, cunoaste brinza obtinuti prin etuvare («parenica») numitd «Oravské

korbaciky» ...”

Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

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