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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti v sidlade s ¢linkom 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o ochrane zeme-
pisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 202/10)

Tymto uverejnenim vznikd prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla ¢lanku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Vyhldsenia o namietkach sa musia doru¢it Komisii do Siestich mesiacov odo diia tohto

uverejnenia.
JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
~WIELKOPOLSKI SER SMAZONY*
ES ¢&.: PL-PGI-005-0551-04.08.2006
CHOP (X ) CHZO ()
1. Nazov

,Wielkopolski ser smazony*

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Pol'sko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku (ako v prilohe II)

Trieda: Syr — skupina 1.3

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
Konzistencia:
Vyprézany syr z Wielkopolska (Velké Pol'sko) mé pevnii, homogénnu a elastickd konzistenciu.
Farba:

Farba syrovej masy sa pohybuje od svetlej krémovej po Zltd, v zévislosti od kvality masla pouzitého pri
vyrobe (obsah tuku v syrovej mase nesmie byt niz$i ako 7,5 %) a od toho, ako intenzivne sa vyprdza.

Chut a vona:

Chut a vona su typické pre vyprazany syr, t. j. si dost ostré, pricom vznikd z vyzretého tvarohu.
Hodnota pH: 5,2 - 5,6.

Voda: maximdlne 65 %.

Obsah tuku: minimdlne 7,5 %.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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Koaguldzovo pozitivny stafylokokus: nepritomny v 0,1 g.
Pocet plesni: maximalne 100 v 1 g.
Sulfit redukujiice sp6ry: nepritomné v 1 g.

Do vypréianého syra sa niekedy priddvaji viditelné semienka rasce. Chut a vona vypréianého syra
s rascou zostdva typickd pre tento vyrobok (ktory vznikd z vyzretého tvarohu) pricom chut a vona
rasce sa dajti jasne rozoznaf. Dalsie vlastnosti vyprazaného syra s rascou st rovnaké ako v pripade syra
bez rasce.

3.3. Suroviny (iba pri spracovanych vyrobkoch)
1. Mlieko:

Vyrobcovia velkopolského vyprdzaného syra nakupuji mlieko od vyrobcov mliecnych vyrobkov,
— ktorych dokdzu dokladne kontrolovat, a

— ktor{ dokdzu zarucit pozadovand kvalitu Cerstvého mlieka, ktoré sa pouZiva na tvaroh urCeny na
vyrobu vypradzaného syra.

Cely cyklus vyroby velkopolského vyprdzaného syra, od nakupu surového mlieka po konecny vyrobok,
by nemal trvat viac ako Sest alebo sedem dni. Akékolvek predizenie vyrobného procesu (pouzitie
mlieka alebo tvarohu, ktoré boli skladované prili§ dlho) ma negativny vplyv na konecny vyrobok.

2. Rasca:

Rasca sa moze pridavat do velkopolského vyprazaného syra, aby ziskal jednu z dvoch moznych chuto-
vych druhov syra, ktorymi st:

— prirodny (Cisty) velkopolsky vyprdzany syr,
— velkopolsky vyprdzany syr s rascou.
Toto sii jediné dva druhy vyprdzaného syra, ktoré sa mozu preddvat pod ndzvom ,velkopolsky vypri-
zany syr”.
3.4. Krmivo (iba pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Neexistuje Ziadne konkrétne obmedzenie tykajtce sa povodu krmiva.

3.5. Osobitné kroky vo vyrobe, ktoré sa tmusia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Stadid vyroby:

— skladovanie surového mlieka — surové mlieko sa neskladuje dlhsie ako 24 hodin pri maximdlnej
teplote 6 °C,

— odstredenie mlieka — mlieko sa odstreduje v centriftigach ($pecidlnom zariadeni na odstredovanie
mlieka). Obsah tuku v odstredenom mlieku by nemal prekrocit 1 %,

— zahrievanie mlieka — odstredené mlieko sa zahreje na teplotu 70 — 75 °C a nechd sa pri tejto teplote
najmenej 30 sekdnd,

— priprava $tartovacej kultry — Startovacia kultira sa pripravuje z pasterizovaného mlieka pridanim
kmena mlie¢nych streptokokov. Tento mlie¢ny pripravok sa uchovédva pri teplote 25 °C
8 — 10 hodin, pricom sa vytvéra Startovacia kultara, t. j. mlieko obsahujiice prirodnt mikrofléru,

— zrazanie — mlieko sa zrdza pri teplote 20 — 23 °C pridanim Startovacej kultdry, ktord tvori
z celkového mnozstve mlieka 2 %,

— zahrievanie a premena na tvaroh — ked tvaroh dosiahne kyslost priblizne 31 °SH, pomaly sa
zahrieva (priblizne 2 hodiny) na teplotu 32 — 33 °C. Zahriaty tvaroh sa potom krdja a opatrne
otéca,

— odvodnenie — srvitka oddelend od tvarohu sa nechd odtiect a tvaroch sa potom stla¢i a nechd

odvodnit pri teplote 20 °C az kym sa nedosiahne obsah vody priblizne 64 %. Vysledkom odtecenia
vody je tvaroh,

— drobenie a kladenie na plechy — tvaroh sa drobi a potom rozotiera na plechy v zariadeni na zrenie
syra,
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3.6.

3.7.

5.1

— zrenie — proces zrenia (zrenie tvarohu) sa uskutocfiuje na plechoch pri teplote 16 — 27 °C. Proces
pozostdva z prirodzeného rozkladu bielkoviny az kym sa tvaroh nepremeni na skloviti masu
s vonou, konzistenciou a vzhladom typickym pre tento proces.

Zrenie trvd 2 alebo 3 dni. Znakom toho, Ze proces zrenia sa moZe ukondit, je obsah nevyzretého
tvarohu, ktory by v celej mase mal byt menej ako 25 %,

— mieSanie s tukom a vyprdzanie — vyzrety tvaroh sa miesa s mliecnym tukom (maslom) s pridanim
soli a tiez rasce v pripade velkopolského vyprazaného syra s rascou. Syr sa potom sa vyprdza
priblizne 15 mindt pri minimdlnej teplote 90 °C.

Zakdzany postup:

,Zakdzany postup“ sa tyka priddvania litok, ktoré mo6zu nahradit proces zrenia (napriklad, tavidl, t. j.
soli, ktoré umoznujii vyprdzanie bez vyzretia), alebo pouzivania inych tukov ako mlie¢neho tuku
(masla) pri vyrobe.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie, atd.

Velkopolsky vyprdzany syr sa bali priamo vo vyrobe, kedZe sa moéze balit (tvarovat) iba priamo po
vyprazeni, ked je eSte hortici. Opdtovné zahriatie vyprazeného syra po jeho schladeni na tcely tvaro-
vania nie je povolené. Takymto postupom sa poskodzuje kvalita vyrobku.

Osobitné pravidld oznacovania

Kazdé balenie by malo byt oznacené menom vyrobcu. Na oznaceni by mal byt uvedeny ndzov ,Wielko-
polski ser smazony*“. Logo chrdneného zemepisného oznacenia by malo byt na oznaceni jasne vidi-
telné.

Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast sa nachddza v ramci spravnych hranic vojvodstva Wielkopolska.

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti
Specifickost oblasti, v ktorej sa velkopolsky vyprézany syr vyréba:

Koncom osemndsteho storocia sa zacalo osidlovanie zamerané na oblast Velkého Polska (najmi na
zdpadné Velké Polsko) nazyvané ,oledersky“ pohyb (ndzov ,Oledrzy“ sa pouzival pre kolonizitorov
zo zapadnej a juhozdpadnej Eurépy). Je velmi pravdepodobné, Ze tito usidlenci zacali s postupom
vypraZania syra.

Tito ,Oledrzy®, ako aj usidlenci z brandenburského regiénu (,bamberski{ farméri“) boli pri vzniku miest-
neho know-how a storocia formovali tento zvyk na farmédch Velkého Polska, ¢o viedlo k vysokej trovni
chovu dobytka, polnohospodarstva a sposobov ziskavania mlieka v tychto oblastiach. Az do dnesného
dia je Velké Polsko zndme stilou kvalitou svojho mlieka. KedZe dojnice dévali viac mlieka, farmdri
hladali spdsob, ako uchovat jeden z mlie¢nych vyrobkov, konkrétne Cerstvy tvaroh. Jednym z takychto
sposobov bola vyroba vyprazaného syra po prirodzenom vyzreti tvarohu (prirodzeny rozklad bielko-
viny, ktory trva 2 — 3 dni). Tento sposob spracovania tvarohu (zrenie a vyprdzanie) nevzniklo ndhodou.
Spociatku sa vykondval s cielom predlzit ¢as, pocas ktorého sa syr mohol jest. Vyroba vyprdzaného
syra vo velkopolskom regi6ne sa stala beznou praxou a Ziadne jedlo vo velkopolskom regiéne nie je
bez neho dplné.
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Prirodzeny sposob vyroby velkopolského vyprazaného syra, ktory sa stal tradiciou, poukazuje na pevné
spojenie medzi regiénom, v ktorom sa vyrdba, spravnym uskutoénenim kazdého S$tddia vyroby
a osobitnou kvalitou vyprdzaného syra.

Specifickost vyrobku

Velkopolsky vyprazany syr vdali za svoju typickd chut a voru vyzretému a vyprazenému tvarohu
a rasci (v pripade vypraZaného syra s rascou). PouZivanie Cerstvych surovin, t. j. mlieka a tvarohu vyro-
beného z neho, je pre vyrobu velkopolského vyprdzaného syra mimoriadne dolezité. To je spojené
s nevyhnutnostou zabezpecit $pecifickii kvalitu kone¢ného vyrobku a dokonéit cely cyklus vyroby
vyprazaného syra do 6 — 7 dni.

Pre vyrobu tohto vyprdZzaného syra je osobitne doleZity proces zrenia. Tento proces pozostiva
z prirodzeného rozkladu bielkoviny, ktory trvd 2 — 3 dni. Je to prave proces zrenia, ktory ma uréujici
vplyv na $pecifickost a vynimocny charakter velkopolského vyprazaného syra, t. j. jeho chut a voriu.

VypraZanie syra iba pomocou mlie¢neho tuku (masla) je rovnako dolezity proces, kedZe ovplyviiuje
chut, vonu, farbu a konzistenciu kone¢ného vyrobku.

Pricinnd suvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo typickymi vlastnostami vyrobku (CHOP) alebo
Specifickou kvalitou, povestou alebo inou typickou viastnostou vyrobku (CHZO)

Suvislost medzi velkopolskym vyprdzanym syrom s regiénom vyroby je zaloZend najmd na jeho
povesti opisanej dalej v texte a na kvalitativnych vlastnostiach uvedenych v bode 5.2, ktoré vznikaji
vdaka tradi¢nym sposobom vyroby.

Velkopolsky vyprdzany syr je typicky pre kraje zdpadného Velkého Polska spolu s Nowotomyskou
planinou a pre stredné Velké Pol'sko: svedok castych odkazov na neho v starych dokumentoch, knihdch
a inych zdznamoch pisanych o tychto krajoch. Jednym z prikladov je kniha vydand v Poznani koncom
devitnasteho storocia, Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku w domu i zaopa-
trzenia (,Dokonald gazdinka alebo ako sa postarat o domdcnost a ndkupy“) z roku 1899, v ktorej
ndjdeme recept na vyprdzany syr. Existuje aj potvrdenie spojenia medzi vyprdZzanym syrom a Velkym
Polskom v knihe Kucharz wielkopolski (,Velkopolsky kuchdr) od Marie Slezariskej z roku 1904. Tiito
knihu vydal v Poznani Jarostaw Leitgeber. ,Rychly sposob vyroby syra“ (,Predki sposéb robienia sera®)
opisany v tejto knihe v skuto¢nosti obsahuje informdcie o vyrobe vyprdzaného syra podla receptu
z Velkého Pol'ska.

Vyprazany syr sa uvddza aj v sicasnych knihdch. Skuto¢nost, Ze recept na vyprdzany syr je regiondlny
a $pecificky pre Velké Polsko, je potvrdend jeho zaradenim do knihy Kuchnia Wielkopolska — wczoraj
i dzi$, czyli porady jak smacznie i tanio gotowaé zachowujac tradycje i zdrowie (,Velkopolskd kuchyia
vlera a dnes — Ako varit chutné a lacné jedld pri reSpektovani tradicii a zdravia“) vydanej v Poznani
v roku 1992. Recept na vyprdZany syr s rascou je zaradeny aj do knihy Potrawy z serami (,Jedld
zo syrov*) od Barbary Adamczewskej (2005).

Priprava a jedenie vyprdZaného syra sa ¢asom stali oblibenou a kazdodennou ¢innostou vo Velkom
Pol'sku. Samotny vyprazany syr sa stal typickym vyrobkom pre obyvatelov Velkého Polska a Ziadne
rafiajky alebo vecera sa nezaobidu bez neho.

Velkopolsky vyprazany syr vyrdbany podla receptu prechddzajiiceho z generdcie na generdciu si
zachoval vyborni povest v celom Polsku a v zahrani¢i. Obyvatelia Velkého Polska vidy oceniovali jeho
chut. Chut vyprézaného syra spdjajii so svojim detstvom. Syr sa vyrdba podla miestnej tradicie a recept
je typicky pre tito cast Pol'ska. Spotrebitelia patraji presne po tomto vypraZanom syre, ktory ich matky
a staré mamy zvykli robit doma.



8.8.2008 Uradny vestnik Eurépskej tnie C 202/27

Vypréazany syr vyrdbany v celom velkopolskom regione sa v sticasnosti preddva najmd v hlavnom
meste regiénu, v Poznani: dal$i dokaz, Ze tento vynimocny vyrobok je svojou mimoriadne charakteris-
tickou chufou a vonou typickym vyrobkom, ktory je spojeny s presne ohrani¢enym regiénom
a predstavuje neoddelitelnii stcast jeho kultary.

Vyprézany syr vyrdbany roznymi velkopolskymi vyrobcami ziskal mnoho oceneni a vyznamenani
v rdmci velkopol'skej spotrebitelskej stitaze v oblasti kvality vyrobkov, v ktorej spotrebitelia udeluji
ceny. Tym sa potvrdzuje trvalo vybornd povest velkopolského vyprazaného syra a jeho mimoriadna
kvalita, ktord tak ocefiujii spotrebitelia. Skuto¢nost, Ze ocenenia boli udelené réznym vyrobcom
z Velkého Pol'ska v priebehu rokov sved¢i o tom, Ze vyrobok ma vysokii kvalitu, ktord sa vietci vyrob-
covia snazia udrzat.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0




