13.7.2010

Uradny vestnik Eurépskej Ginie

C 188/15

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢ldnku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 188/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest nimietky proti Ziadosti podla ¢lanku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni tejto

ziadosti.
]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,ORAVSKY KORBACIK“
ES C.: SK-PGI-0005-0774-04.05.2009
CHZO ( X ) CHPO ()
1. Nazov:

3.2

,Oravsky korbacik*

Clensky stit alebo tretia krajina:

Slovenskd republika

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

. Druh vyrobku:

Skupina 1.3. Syry

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Oravsky korbacik je pareny syr tdeny alebo netideny tvaru korbécika s dizkou 10 — 50 cm. Vyraba sa
tradicnym sposobom — parenim vykysnutého a ¢iastoéne prezretého hrudkového syra v hortcej vode,
jeho vytahovanim do tvaru nit, ktoré sa tradicne nazyvaji ,vojky“ s hribkou od 2 do 10 mm.
Vytiahnuté nite — vojky sa potom spletaji do tvaru korbdcika.

Charakteristické senzorické vlastnosti si dané vytvorenou vldknitou S$truktirou vytiahnutych niti
z pareného syrového cesta a pecifickym tvarom korbécika vzniknutého po zapleteni jednotlivych niti.

Udeny a netideny Oravsky korbacik sa odlisuje hlavne farbou a vonou. Udeny Oravsky korbacik md
miene ZltG az zlatozltd farbu, charakteristicki dymovt arému a mierne vy3si obsah soli (o 1 %).
Netdeny Oravsky korbdcik je bielej az smotanovo-bielej farby bez dymovej vonme. Strukttra
a konzistencia je v obidvoch druhoch rovnaka.

Oravsky korbacik sa na trhu pontka v potravindrskej f6lii v skupinovom baleni odli§ujicom sa po¢tom
kusov a hmotnostou balenia vyrobku.

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Vlastnosti

Farba: biela az mierne Zltkastd alebo zlatozltd v pripade tidenych druhov.

Konzistencia: Jednotlivé nite — vojky maji oddelujice sa vlikna s pruznou aZz pevnejSou, ale nie
s tvrdou konzistenciou, zrenim pruznost klesd, vyrobok ma vysoki pevnost v tahu vdaka vlaknitej
Struktiire s dobre sa oddelujicimi vldknami.

Vona a chut: mlie¢na, lahodnd syrovd, sland, mierne kyslastd, typickd dymova pri ddenych druhoch.

ZloZenie: Su$ina: najmenej 40 % hmot.

Tuk v sudine: najmenej 25 % hmot.

Sol jedld: najviac 4,5 % hmot. pre netidené a 5,5 % hmot. pre dené.

Mikrobiologické vlastnosti

Oravsky korbac¢ik je pareny syr vyrobeny z hrudkového syra obsahujici hlavne termorezistentnt
kyslomlie¢nu mikrofléru z rodov: Lactococcus, Streptococcus a Lactobacillus.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Na vyrobu pareného syra Oravského korbacika sa pouziva hrudkovy syr vyrobeny z kravského suro-
vého alebo z kravského pasterizovaného mlieka s pridavkom kyslomliecnej kultiry. Pouzitie surového
alebo pasterizovaného mlieka nemd vplyv na vlastnosti vysledného produktu. Kvalita mlieka sa pravi-
delne kontroluje a zaznamendva u vyrobcov hrudkového syra, pricom sa sleduji tieto parametre:
inhibi¢né latky, teplota, kyslost, tuk, 3pecifickd hmotnost a beztukovd susina.

Stanovenie celkového poctu mikroorganizmov a poctu somatickych buniek vykondvaji akreditované
laboratérid.

Hrudkovy syr obsahuje najmenej 48 % hmot. susiny a najmenej 35 % hmot. tuku v susine a md pH
4,9 - 5,2,

Vzhlad hrudkového syra je uzavrety, hladky, primerane okoreny, bielej az krémovej farby.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Ziadne osobitné poziadavky na kvalitu alebo obmedzenia povodu

Specifické kroky pri produkcii, ktoré je potrebné uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Pre kvalitu vyrobku nie je rozhodujtci povod hrudkového syra.

Krok 1: Parenie: vykysnuty prirodny syr sa najskor nakrdja na mensie kusy, ktoré sa postrihaju
a paria v hortcej vode (teplota vody 70— 95 °C), syr sa miesi drevenou lopatkou alebo
mechanickym mieSadlom az do dosiahnutia kompaktnej plastickej hmoty — pareniny.

Krok 2: Hnetenie: parenina sa ru¢ne hnetie, pretahuje a prekladd az do dosiahnutia vla¢nej hladkej
Struktary — syrového cesta, aby bola lahko tvarovatelnd.
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3.6.

3.7.

Krok 3:

Krok 4:

Krok 5:

Krok 6:

Krok 7:

Krok 8:

Krok 9:

Tvarovanie: syrové cesto sa vytahuje do tvaru niti — vojok ru¢ne, pripadne pomocou dvoch
valcov s drazkami otdcajucich sa proti sebe. Nite — vojky okamzite padajii do studenej pitnej
vody.

Chladenie: vytvarované syrové nite — vojky sa v studenej pitnej vode schladia v priebehu
2 - 10 min, aby si zachovali tvar.

Namotdvanie: vychladené syrové nite — vojky sa namotdvaji na motovidlo. Po namotani sa
na jednom konci prerezt a v strede zviazu syrovou nitou — vojkou.

Solenie: prerezané a zviazané nite — vojky sa solia ponorené v nasytenom solnom roztoku
tak, aby vysledny obsah soli neprekrocil 4,5 % hmot. v pripade netdenych vyrobkov alebo
5,5 % hmot. v pripade tdenych vyrobkov (doba solenia zdvisi od hribky syrovych niti —
vojok a kyslosti pouzitého syra).

Ciasto¢né osusenie: aby sa syrové nite — vojky zbavili prebytocnej slanej vody, zavesia sa na
drevent alebo antikorovi ty¢, kde z nich voda stecie.

Pletenie: minimalne dve syrové nite — vojky prelozené napoly sa rucne spletajii do tvaru
korbacika do % dlzky, kde sa obviazu jednou zo syrovych niti — vojkou, aby sa zabranilo
rozpleteniu.

Pri vyrobe tGdenych korbéacikov.

Udenie: Gdi sa priamym studenym dymom s teplotou priblizne 30 °C v tradi¢nej drevenej
alebo kovovej udiarni alebo v udiarni s nitenou cirkuldciou vzduchu dymom z tvrdého
dreva az do ziskania zlatozltej farby.

Krok 10: Balenie: balia sa do potravindrskej f6lie, ktord sa potom oznaé¢i ndzvom ,Oravsky korbacik®.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strithanie, balenie atd:

Oravsky korbacik sa na trhu pondka v baleniach odlisujticich sa poctom kusov. Zakladné balenie je po
5 — 10 kusov, priom je mozné pontknut ho aj vo vicSom baleni — 50 kusov, a toto balenie sa
tradi¢ne oznacuje ako ,zvizok*.

Balenie vyrobku Oravsky korbacik sa musi uskutociiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti z dovodu
zachovania $pecifického tvaru vyrobku, zabranenia jeho pripadnému rozpleteniu a zabezpecenia kvality

vyrobku.

Neexistuje ziadne zemepisné obmedzenie na prebalovanie.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Vyrobca vyrabajici Oravsky korbacik v sdlade s touto 3pecifikdciou moZe pri oznacovani vyrobku,
propagécii a marketingu pouZivat ndzov ,Oravsky korbacik.

Na etiketich oznacujicich vyrobok musi byt:

— zvyrazneny ndzov vyrobku ,Oravsky korbacik,

— uvedeny druh ddeny alebo netideny,

— uvedené ,chrdnené zemepisné oznalenie“ a s nim spojeny symbol Eurépskeho spolocenstva.
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5.2.

5.3.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Vyroba Oravského korbédcika sa uskutociiuje v povodi rieky Oravy (regién Orava) na tzemi Slovenskej
republiky. Zemepisnd oblast je ohraniCend zo severu a vychodu $tatnou hranicou s Polskou republikou,
zdpadnou hranicou okresu Ndmestovo a Dolny Kubin a juznou hranicou okresov Dolny Kubin
a Tvrdosin.

Spojitost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Orava je typicky horsky regién s vhodnymi podmienkami pre chov a pasenie oviec a hovidzieho
dobytka s ndslednym spracovanim mlieka na syry. Tato prednost horského prostredia obyvatelstvo
vyuzilo a vyuziva uz od osidlenia tohto tizemia az doteraz. Vytvorit — spliest korbacik z pareného cesta
dokdzu len Sikovné ruky oravskych Zien, ktoré nenahradi Ziaden mechanicky stroj.

Z tstneho podania st informécie, Ze doméca vyroba korbac¢ikov na Orave bola uz v druhej polovici
19. storocia, pretoze vyroba parenych syrov uréenych na predaj, medzi ktoré patril aj tento druh syra,
bola v tom obdobi jedinym zdrojom prijmov pre miestnych chovatelov oviec a krév.

Specifickost vyrobku:

Oravsky korbdcik je $pecificky svojim tvarom, ktory je pre syry a syrdrske vyrobky nezvycajny.
Pripravuje sa tradinym takmer vylu¢ne ruénym sposobom — parenim hrudkového syra v hordcej
vode a jeho vytahovanim do tvaru niti a ich ndslednym spletanim do tvaru korbacika. Ru¢né spraco-
vanie pareného cesta — hnetenie a pretahovanie doddva korba¢ikom ojedinelti vldknita Struktaru, ktord
robi vyrobok $pecificky a ojedinely.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo urcitou
kvalitou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO):

Ziadost o zdpis zemepisného oznacenia ,Oravsky korbacik” je zalozend na $pecifickom tvare, reputacii
a tradicii.

Orava lezi v hornatej severozdpadnej Casti Slovenska s chladnou a nehostinnou klimou. Vacsina
obyvatelstva sa Zivila rolnictvom a chovom dobytka — krdv, koz, oviec a spracovédvala a menila ziskané
suroviny, hlavne mlieko, na syrarske vyrobky roznych tvarov vybornej kvality. ,Chovna oblast pinzgav-
ského dobytka a prevazujici systém pastevného chovu v letnom obdobi predurcuji toto plemeno na
vyrobu kvalitného, ekologického konzumného mlieka a mlie¢nych vyrobkov. ... Tieto chovy, okrem
toho, Ze vyznamne prispievaju ku krajinotvorbe (kosenie pre mechaniziciu nedostupnych terénov,
spdsanie nevyuzitych ploch, susenie sena na susiakoch) st producentmi krajovych $pecialit vyrdbanych
z kravského mlieka napr. zndme Oravské korbaciky...“ (Slovensky pinzgausky dobytok — producent
mlieka horskych pasienkov).

Vdaka zru¢nosti a Sikovnosti sa podarilo obyvatelstvu udrzat sa v tejto drsnej krajine a dostat sa do
povedomia aj za hranice oblasti.

V zdznamoch o histérii sa uvadza, Ze v oravskom regione sa vyrdbal tradi¢ny pareny syr vyformovany
do tvaru malého korbaca, ktory sa tradi¢ne na Slovensku pletie pocas velkonoénych sviatkov z pritia,
a tdto zmensenina zo syra sa zacala volat ,korbacik“. V tejto oblasti okrem vyroby korbacika vzniklo
i stredisko nakupovania a obchodovania s parenymi syrmi — obchodnici dostali pomenovanie podla
druhu nakupovaného syra, napr. korbackari, ostiepkdri, srdciari, atd. ,In northern Slovakia the village
Zazriva in Orava region still belongs to such significant centres of huckstery. The hucksters coming
from that region were mainly dealing with the trading of smoked and steamed cheese; they received
names according to the sort of the sold products — korbackari,...“ (Podoldk, J. Traditional utilization of
the Production of Sheep Milk in Slovakia, Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986).
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V archivnych zdznamoch st zaevidované viaceré Zivnostenské povolenia takychto kupcov. Oravski
obchodnici korbaciky pontkali a pontkajii az dodnes na réznych trhoch, pri réznych prilezitostiach,
akymi boli svadby, krstiny, Vianoce, fasiangy, velkonocné sviatky. Pocas tychto sviatkov sa zvySovala
produkcia korbacikov, ¢o sved¢i o ich obltubenosti u konzumentov. Dokazom st vyrobné zdznamy
vyrobcov tejto syrovej dobroty.

Orava si zachovala polnohospodarsky charakter az do sticasnosti. V polovici minulého storocia bola
vyroba Oravského korbdcika upravend dokonca normou. O reputdcii a tradicii Oravského korbécika
sved¢i aj zdpis ochrannej znimky do registra Uradu priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky
platny do 22. februdra 2006 (10 rokov), ako aj clanky v tlaci.

Oravské korbaciky st zndmou tradi¢nou pochutkou nielen pre Slovékov, ale aj pre zahrani¢nych
navstevnikov Slovenska, ktori si z ndvstevy naSej krajiny odndsajii ako daréek balicek tejto Speciality.
,I grabbed a local cheese delicacy known as an Oravsky korbacik (Orava Whip) at a stand...“ (Great
Escapes: Hiking in the High Tatras. The Slovak Spectator Vol. 10 No. 28, 2004); Nentkajte Anglicanov
Oravskymi korbacikmi (http:/[www.sme.sk); Slovakia-in, ¢. 8 — 9, 2002 v ¢lanku Slovensko a Slovaci
nemeckymi ocami uvddza ,Autorka, Ceska Zijica v Nemecku, poznd vynikajiice parenice, Oravské

korbaciky,... .

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

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


http://www.sme.sk
http://www.upv.sk/pdf/specifkorbac_ek2.pdf

