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(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie schvilenej Standardnej zmeny $pecifikdcie vyrobku s chrinenym oznacenim pévodu
alebo chrénenym zemepisnym oznacenim v sektore polnohospodirskych vyrobkov a potravin, ako
sa uvadza v €ldnku 6b ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie (EU) & 664/2014

(2022/C 407/06)

Toto oznamenie sa uverejiiuje v silade s ¢ldinkom 6b ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 ().

Ozndmenie o schvileni Standardnej zmeny Specifikdcie vyrobku s chrinenym oznacenim pévodu alebo
chrinenym zemepisnym oznacenim s pévodom v ¢lenskom Stite

[nariadenie (EU) & 1151/2012]
»XaA\ovm/Halloumi/Hellim“
EU &: PDO-CY-01243-AMO1 - 1.8.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Ndazov vyrobku
,XaMoup/Halloumi/Hellim“

2. Clensky $tit, ku ktorému zemepisn oblast patri

Cyprus

3. Orgdn ¢lenského $titu oznamujdci Standardni zmenu

Odbor polnohospodarstva — ministerstvo polnohospodérstva, rozvoja vidieka a Zivotného prostredia

4. Opis schviélenej zmeny (schvélenych zmien)

Schvilené zmeny st v stlade s jednotnym dokumentom a so $pecifikdciou, ako aj s podpornymi vedeckymi tidajmi,
pricom nimi nie st dotknuté fyzikalne, chemické afani organoleptické vlastnosti vyrobku ani jeho savislost so
zemepisnou oblastou. Sved¢i o tom aj skuto¢nost, Ze vlastnosti vyrobku, ktoré sa opisujii v jednotnom dokumente
a Specifikdcii a ktoré st v zdsade pripisatené vlastnostiam kozieho a ovéieho mlieka, st spojené a siivisia s danym
druhom mlieka, t. j. s kozim a ov¢im mliekom, a nie s mliekom konkrétnych plemien. Navyse niektoré z vlastnosti
kozieho a ov¢ieho mlieka, ktoré, ako sa opisuje v jednotnom dokumente a Specifikdcii, maja vplyv na vlastnosti syra
LXaMoup (Halloumi)/Hellim“, vyplyvaji z toho, ze zvieratd konzumujii miestnu vegetdciu, ¢i uZ v Cerstvom alebo
suSenom stave. V $pecifikdcii ani jednotnom dokumente sa v§ak neuvddza Ziadna stivislost medzi vlastnostami syra
,XaMoup (Halloumi)/Hellim“ a konkrétnym typom krmiva, resp. percentudlnym podielom daného krmiva, pripadne

() U.v.ESL179,19.6.2014,s.17.
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kombindciou konkrétneho plemena (oviec a koz) s konkrétnym typom a percentudlnym podielom krmiva, ani
neexistuji Ziadne vedecké ddaje potvrdzujice podobnd sdvislost. Akymkolvek vynatim plemien a uplatiiovanim
hramcnych percentudlnych podlelov inych nez percentudlny podiel stanoveny v pravnych predplsoch [narladenl (EU)
¢. 664/2014] sa preto stazuje pouzivanie CHOP ,XaAovp (Halloumi)/Hellim“ v praxi, pri¢om to nema vobec Ziadny
pozitivny vplyv na kvalitu vyrobku a/ani na posilnenie stivislosti s vymedzenou oblastou.

Dalej je dolezité poznamenat, Ze schvalenymi zmenami sa zdroven zjednodusuje postup overovania sdladu so
$pecifikdciou vztahujicou sa na CHOP ,XaA\oupt (Halloumi)/Hellim*, pretoZe umoziiuja lepsiu vysledovatelnost.

Bod 3.3 ,Krmivo a suroviny“ druhy odsek pod nadpisom ,Suroviny“ jednotného dokumentu, v ktorom sa odkazuje na
plemend hospodarskych zvierat, ktorych mlieko sa pouziva na vyboru syra ,Xa\ovm (Halloumi)/Hellim“, sa meni
takto:

,Ovéie a kozie mlieko pochddza z miestnych a inych plemien vratane ich krizencov, ktoré sa chovaji vo vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Dalej sa bod 3.3 ,Krmivo a suroviny* druhy odsek pod nadpisom ,Krmivo“ jednotného dokumentu menf takto:

,Ov¢ie a kozie mlieko pochddza z miestnych a inych plemien vratane ich kriZencov, ktoré s na pasi cely rok za
predpokladu, Ze to umoZziiuji poveternostné podmienky. Vsetky objemové krmiva, ktorymi sa kimia ovce a kozy,
pochéddzaji z miestnej produkcie (zelené objemové krmivd, seno, sildz, slama a pasa). Ako doplnkové krmivo sa
mozu pouzivat obilniny (vritane ja¢mena a kukurice), bielkovinové krmivd (napr. s6jovd micka z ciastocne
oltpanych bobov), produkty a vedlajsie produkty z roznych surovin (napriklad pSeni¢né otruby), ako aj anorganické
latky, vitaminy a stopové prvky.“

Z dovodu zvyseného dopytu po mlieku polnohospoddri hladajii nové, produktivnejsie plemend s kvalitnej$im
mliekom. To ndsledne stazuje postup kontroly a vysledovania mlieka urceného na vyrobu syra ,XaMouu (Halloumi)/
Hellim“. Navyse, pokial ide o doplnkové krmivd, kedZe sa zvyknii pouZivat aj iné obilniny a bielkovinové krmivd,
pevne stanoveny konkrétny percentudlny podiel jaémena a otrib je komplikujicim faktorom, ktory predstavuje
vyznamnu prekdzku postupu kontroly.

S cielom zjednodusit a ulahcit kontroly, ako aj zaistit Gplny stilad so $pecifikdciou sa preto budi uplatiiovat schvilené
zmeny.

Opis vyrobku

V celom texte sa bude pouzivat nazov ,Halloumi, ktory zastupuje uvedené ndzvy, t. j.:
LXaMoup“ (Halloumi)/,Hellim*.

Existuju dva typy syra ,Halloumi® — ¢erstvy a zrely.

Cerstvy ,Halloumi* sa vyrdba zo syreniny, ktor4 je vysledkom zrdzania mlieka pomocou syridla. Syrenina sa zohreje
a vyformuje do charakteristického tvaru. Cerstvy syr je polotvrdy, pruzny, prelozeny na polovice (tak, Ze md
pravouhly alebo polookrahly tvar), biely az bielozlty, md pravidelni textiru, lahko sa krdja, vyznacuje sa
charakteristickou voniou a chutfou. M4 intenzivnu voiu pripominajacu mlieko/srvatku, mitova arému a chut, pach
pripominajtci hospodarske zvierata a vyraznd, slanti chut. Maximdlny obsah vlhkosti je 46 %, minimalny obsah tuku
43 % (v susine) a maximalny obsah soli 3 %.

Zrely ,Halloumi“ sa vyrdba zo syreniny, ktord sa ziskava zrdZanim mlieka pomocou syridla. Syrenina sa zohreje
a vyformuje do charakteristického tvaru a ndsledne dozrieva v osolenej srvitke minimélne 40 dni. Zrely syr je
polotvrdy az tvrdy, malo pruzny, prelozeny na polovice (tak, Ze ma pravouhly alebo polookrihly tvar), biely az
zltasty, md pravidelnd textdru, lahko sa kréja, vyznacuje sa charakteristickou vonou a chufou. Md intenzivnu vonu
pripominajicu mlieko/srvdtku, métovii arému a chut, pach pripominajiici hospoddrske zvieratd a vyraznd, slani
chut, chuti mierne trpko a velmi slano. Maximdlny obsah vlhkosti je 37 %, minimdlny obsah tuku 40 % (v susine)
a maximalny obsah soli 6 % a miera kyslosti 1,2 % (vyjadrend ako kyselina mlie¢na v susine).

Syry ,Halloumi“ vykazujii hmotnost 150 az 350 gramov.
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]EDNOTNY DOKUMENT
»XaA\ovp/Halloumi/Hellim“
EU &: PDO-CY-01243-AMO1 - 1.8.2022
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazov [CHOP alebo CHZO]
,Xaovp/Halloumi/Hellim*

2. Clensky 3tit alebo tretia krajina

Cyprus

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.3. Syry

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1
V celom texte sa bude pouzivat nazov ,Halloumi, ktory zastupuje uvedené nazvy, t. j.:
»XaMovpu“ (Halloumi)/,Hellim*
Existuju dva typy syra ,Halloumi“ — ¢erstvy a zrely.

Cerstvy ,Halloumi* sa vyrdba zo syreniny, ktor4 je vysledkom zrdzania mlieka pomocou syridla. Syrenina sa zohreje
a vyformuje do charakteristického tvaru. Cerstvy syr je polotvrdy, pruzny, prelozeny na polovice (tak, ze md
pravouhly alebo polookrihly tvar), biely az bielozlty, md pravidelni textiru, Tahko sa krdja, vyznacuje sa
charakteristickou vofiou a chutou. M4 intenzivnu voiu pripominajacu mlieko/srvatku, mitovd arému a chut, pach
pripominajtci hospodarske zvieratd a vyraznd, slanti chut. Maximélny obsah vlhkosti je 46 %, minimalny obsah tuku
43 % (v susine) a maximalny obsah soli 3 %.

Zrely ,Halloumi“ sa vyrdba zo syreniny, ktord sa ziskava zrdZanim mlieka pomocou syridla. Syrenina sa zohreje
a vyformuje do charakteristického tvaru a ndsledne dozrieva v osolenej srvitke minimalne 40 dni. Zrely syr je
polotvrdy az tvrdy, malo pruzny, prelozeny na polovice (tak, Ze ma pravouhly alebo polookrihly tvar), biely az
zltasty, md pravidelnt textiiru, lahko sa krédja, vyznacuje sa charakteristickou vonou a chufou. M4 intenzivnu voriu
pripominajicu mlieko/srvatku, mitovi arému a chut, pach pripominajiici hospodarske zvieratd a vyraznd, sland
chut, chutf mierne trpko a velmi slano. Maximdlny obsah vlhkosti je 37 %, minimdlny obsah tuku 40 % (v susine)
a maximaélny obsah soli 6 % a miera kyslosti 1,2 % (vyjadrena ako kyselina mlie¢na v susine).

Syry ,Halloumi“ vykazuji hmotnost 150 az 350 gramov.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Vzhladom na mlieko pouzivané na vyrobu ,Halloumi“ bez toho, aby boli dotknuté ustanovenia nariadenia (EU)
¢. 6642014, platia tieto pravidla:

Ovcie a kozie mlieko pochddza z miestnych a inych plemien vritane ich krizencov, ktoré sii na pasi cely rok za
predpokladu, Ze to umoziujii poveternostné podmienky. Vietky objemové krmivd, ktorymi sa kimia ovce a kozy,
pochddzaji z miestnej produkcie (zelené objemové krmivd, seno, sildz, slama a pasa). Ako doplnkové krmivo sa
moZu pouzivat obilniny (vritane ja¢mena a kukurice), bielkovinové krmivd (napr. séjovd micka z Ciastocne
olapanych bobov), produkty a vedlajsie produkty z roznych surovin (napriklad p3eni¢né otruby), ako aj anorganické
latky, vitaminy a stopové prvky.

Kravské mlieko pochddza od ciernobielych ustajnenych krav, ktorych krmivo tvori objemové krmivo, seno, sildz
a slama z domdcej produkcie a prevazne z domdcich kfmnych rastlin, ako aj doplnkové krmivo. Konkrétne krmivo
pre kravy pozostdva z 35 az 40 % miestneho objemového krmiva (zelené objemové krmiva, seno, sildz, slama),
zvy$nych 60 az 65 % tvori doplnkové krmivo, predovsetkym jacmeri, kukurica, s6ja a otruby. Pokial ide o doplnkové
krmivo, 20 % ja¢menia a otrtib sa ziskava z domdcich zdrojov, s6ja a kukurica sa dovazaju.
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Mlieko (Cerstvé ov¢ie alebo kozie mlieko alebo ich zmes, s pridanym kravskym mliekom alebo bez neho), syridlo (ale
nie z osipanych), erstvé alebo susené listy mity klasnatej (Mentha viridis) a sol. Podiel ov¢ieho alebo kozieho mlieka

.....

.....

plnotu¢né mliecko. Musi byt pasterizované alebo zahriate na teplotu vyssiu ako 65 °C. Nesmie sa pouZivaf
kondenzované mlieko a nesmie sa priddvat ani suSené mlieko, kondenzované mlieko, kazeinové soli, farbiva,
konzervacné latky ani iné pridavné latky. Nesmie obsahovat antibiotikd, pesticidy ani iné $kodlivé latky.

Ovdie a kozie mlieko pochddza z miestnych a inych plemien vratane ich krizencov, ktoré sa chovaji vo vymedzenej
zemepisnej oblasti.

Kravské mlieko pochddza od ¢iernobielych krav, ktoré sa na Cypre zacali chovat postupne od zaciatku 20. storocia
a ktoré st v sticasnosti uz vel'mi dobre prisposobené na miestne podmienky.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Ovcie, kozie aj kravské mlieko, ktoré tvoria surovinu na vyrobu syra ,Halloumi®, sa produkuje vo vymedzenej
zemepisnej oblasti. Aj samotny ,Halloumi“ sa vyrdba vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Syr ,Halloumi“ sa musi balit vo vymedzenej zemepisnej oblasti z tychto dovodov: a) ,Halloumi“ sa mus{ zabalit
okamzite po vyrobe, aby sa zabrdnilo dalsiemu zreniu; b) vyrobny postup (vyroba — balenie) syra ,Halloumi“ sa
nesmie prerusit (kontinudlna vyroba); ¢) vyrobca musi vyrobok zabalit a nalezite oznacit etiketou, aby sa zarucila
vysledovatelnost; d) ticelom je zabrénit tomu, aby sa akykolvek syr vyrobeny mimo cyperského tizemia preddval
s CHOP ,Halloumi®, a teda zarucit kvalitu a pévod vyrobku a zabezpecit vykondvanie poZadovanych kontrol.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Vzhladom na zloZenie mlieka pouzivaného na vyrobu syra ,Halloumi“, v pripadoch, ak sa pouziva zmes réznych
druhov mlieka, jednotlivé druhy sa musia uvddzat na etikete, v zostupnom poradi podla podielu.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Hranice Gizemno-spravnych okresov Nikézia, Limassol, Larnaca, Famagusta, Pafos a Kyrenia.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodné faktory: Cyprus sa vyznaluje stredozemnym podnebim, pre ktoré sa typické hortice, suché letd a mierne,
vlhké zimy. Velmi dolezitd dlohu zohrdva aj reliéf ostrova: v pohoriach sa zaznamendva pomerne vysoky tihrn
zrdzok, ¢o ovplyviiuje hydrolégiu a Zivotné prostredie nizsich poloh, pretoZe pocetné vodné toky si napdjané
z pramenov celé mesiace po ustani dazdov. V pomere k svojej rozlohe md Cyprus v désledku svojho geologického
zloZenia, podnebia, zemepisnej polohy, okolitého mora a topografickej konfiguracie jednu z najroznorodejsich flor
v oblasti Stredozemného mora (Tsintidis et al., 2002), ktord zahffia 1908 rastlinnych druhov, z ¢oho 140 je
endemickych, ¢o znamend, Ze sa vyskytuja jedine na Cypre (Sekcia lesov, 2004). V neposlednom rade k miestnym
plemendm mlie¢neho dobytka patr{ aj miestne plemeno s tuénym chvostom, ktoré je mimoriadne dobre
prisposobené na suché podnebie a vysoké teploty v tejto oblasti, ako aj plemend koz machaira a pissouri. NavySe sa na
Cypre z ov¢ieho plemena chios (jeho chov sa na Cypre zacal v 50. rokoch 20. storoc¢ia) a damascénskeho plemena kozy
(chov sa zacal v 30. rokoch 20. storocia) takisto vyslachtili miestne typy plemien, pretoze ako vysledok dlhodobého
ndrodného chovatelského programu sa odlisujii od povodnej populdcie stavbou tela a charakteristikou produkcie
mlieka.
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Ludské faktory: z historickych prameniov vyplyva, Ze na Cypre sa syr ,Halloumi“ vyrdbal od nepamadti. Doteraz
najstar§ia pisomnd zmienka pochddza z roku 1554 — pod ndzvom ,calumi“ sa tento syr spomina v kdodexe
obsahujicom pit rukopisov tykajicich sa dejin Cypru (v sicasnosti sa kddex sa nachddza v kniznici bendtskeho
mizea Correr). K neskor$im zmienkam patri napriklad aj zmienka z roku 1788 z pera archimandrita Kypriana.

Vyznam syra ,Halloumi“ v Zivote miestneho obyvatelstva jednoznacne dokumentuje umenie (poézia, préza), ako aj
tloha, ktord mu pripadla na polnohospodarskych veltrhoch (Lyssi, 1939). Zoznam tried vyrobkov, (finan¢nych)
oceneni a podmienok tcasti na polnohospodarskom veltrhu v Lyssi (uverejneny v gréctine a turectine) uvadza
vyrobky, ktoré bolo mozné zaradit do stitaze. Turecky ndzov syra ,Halloumi“ je ,Hellim“. Turecki vyrobcovia syra
,Halloumi“ na Cypre pouzivaji oba ndzvy nasho tradi¢ného vyrobku, alebo len ndzov ,Hellim*. Je nespocetne vela
dokazov, Ze oba ndzvy ,Halloumi“ a ,Hellim“ sa vztahujii na rovnaky tradi¢ny cypersky vyrobok, ktory sa oznacuje
oboma nazvami (noviny Halkin Sesi, 1959 a 1962 a balenia vyrobku na vyvoz s oboma ndzvami).

Uzke prepojenie medzi vyrobkom a obyvatelmi ostrova vyplyva aj zo skutocnosti, Ze Halloumas, Hallouma,
Halloumakis a Halloumis st beznymi cyperskymi priezviskami.

,Halloumi“ je uZ od nepamiti vyznamnou stcastou cyperského jeddlnicka (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris,
1952) a v priebehu celého roka pokryval potreby cyperskych rodin z hladiska vyZzivnych hodnét. ,Halloumi® bol
L,slavny cypersky syr, vyrdbany osobitnym spésobom®, jedna z najbeznejsich priloh k chlebu v kazdej cyperskej
domdcnosti, neodmyslitelny v rodine kazdého polnohospoddra (Xioutas, 2001). Odddvna sa vyrabal nielen na
miestnu spotrebu, ale vyvazal sa do roznych krajin (archimandrit Kyprianos, 1788), napriklad do Egypta, Syrie,
Grécka, Turecka, Palestiny, Franctizska, Suddnu, Spojeného kralovstva, Ameriky, Austrélie a Ciny (Dawe, 1928).

Vyrobny postup je jedinecny predovsetkym v tom, Ze vyrobok sa pocas urcitého ¢asu zohreje na vysokd teplotu,
prelozi a priddva sa k nemu mita klasnatd. Zohriatie syreniny je velmi dolezité, pretoze sa nim vylepsuju
organoleptické vlastnosti vyrobku, ako dokladd prislusnd $tddia. Konkrétne sa pri vysokej teplote tvoria vysoké
trovne urcitych chemickych zlacenin, ktoré podmienuji chut syra ,Halloumi*. Niektoré z tychto zliicenin st laktény,
napriklad §-dodekalaktén (s typickou ovocnou chufou) a §-dekalaktén (s typickou krémovou chutou), iné sa
metylketony s typickou mlie¢nou chutou (P. Papademas, 2000).

,Halloumi“ sa od vetkych ostatnych typov syra odlisuje vdaka typickému vyrobnému kroku preloZenia syreniny.
Povodne preloZenie sliZilo na ticel jednoduchsieho uloZenia syra do nddob so srvitkou. Navyse sa medzi vrstvy syra
vzniknuté jeho preloZzenim ukladaju listy mity, ktoré sii teda takto fixované a kone¢ny vyrobok im vdaci za svoju
charakteristick arému. Svoju charakteristickd aromu kone¢ny vyrobok ziskava vdaka vyrobnému kroku, ked sa pri
prekladani syra priddva mita (Mentha viridis), ktord obsahuje terpény pulegén (terpén mity) a karvon (Papademas
a Robinson, 1998). Vo vyrobnom postupe sa osobitnym sposobom prejavujii vedomosti miestnych vyrobcov.

Specifickost vyrobku
Charakteristické vlastnosti vyrobku:

a) vlastnost, Ze sa ani pri vysokych teplotich neroztdpa ani neza¢ne roztekat (mozno ho teda konzumovat nielen
v surovom stave, ale aj opekany, grilovany atd’);

b) zahriatie syreniny v srvitke na teplotu vys$siu ako 90 °C na minimélne 30 mindt, ktoré predstavuje jedine¢ny krok
vo vyrobnom postupe a prispieva k osobitnym organoleptickym vlastnostiam vyrobku;

¢) prehnutie syra, ¢im vznika jeho charakteristicky tvar;

d) jeho organoleptické vlastnosti (s charakteristickou vonou a chufou — md intenzivnu voru pripominajicu
mlieko/srvitku, mdtovd arému a chuf, pach pripominajici hospodarske zvieratd a vyraznd, sland chut)
podmienené predovietkym ovéim a kozim mliekom (jeho chut je dand krmivom tychto zvierat), mitou, ktord sa
vo vyrobnom procese priddva, a prchavymi zli¢eninami, ktoré sa tvoria pri zahrievani syreniny, a
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e) jeho tradi¢ny charakter, ktory vyplyva zo skutocnosti, Ze sa na Cypre vyrdba odddvna podla tradi¢nych metdd,
ktoré jedna generdcia odovzddvala nasledujicej. V stcasnosti maji potrebné vedomosti o vyrobe miestni
vyrobcovia.

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

Stvislost medzi syrom ,Halloumi“ a zemepisnou oblastou spoc¢iva v osobitosti stredozemného podnebia Cypru.
Miestna vegetdcia, ktord slizi ako krmivo pre mlie¢ne hospodarske zvieratd, podla typickych fiz miestnej
mikroklimy prechddza stddiami od zeleného krmiva, cez polosuché az po suché. Niektoré zo spasanych rastlin st
endemické. Predmetnd miestna cyperskd vegetdcia, ktord slizi ako krmivo pre zvieratd bud Cerstva alebo susend, md
klticovy vplyv na kvalitu mlieka, a teda na osobitné vlastnosti syra (Papademas, 2000). Dokazom stivislosti medzi
mikrofl6rou ostrova a syrom ,Halloumi“ je vyskyt laktobacila Lactobacillus cypricasei (laktobacil z cyperského syra),
ktory sa podarilo izolovat jedine z cyperského ,Halloumi (Lawson et al., 2001). Aj mita klasnatd, ktord sa pridéva,
sa vyraznou mierou podpisuje na charakteristickej chuti vyrobku. Dalsimi faktormi ovplyviujicimi organoleptické
vlastnosti vyrobku (predovsetkym jeho chut a vonu) je typ mlieka pouzitého na vyrobu (kedZe ovcie a kozie mlieko
obsahujua urcité mastné kyseliny s nizkou molekuldrnou hmotnostou) a prchavé zlii¢eniny, ktoré vznikaja pri vyrobe.

Pokial ide o stvislost medzi ludskym faktorom a predmetnym vyrobkom, ,Halloumi“ figuruje ako tradi¢ny cypersky
vyrobok, pretoze (ako sa opisuje v bode 5.1), od nepamiti zohréval velmi déleziti tlohu v Zivote a stravovani
obyvatel'stva, ako gréckeho, tak tureckého povodu, a vedomosti o vyrobe sa tradovali z genercie na generdciu.
Tomuto tradinému sposobu vyroby, ktory sa odovzddva z generdcie na generdciu, mozZno pripisat ako
charakteristicky preloZeny tvar syra i jeho osobitnii vlastnost, Ze sa pri vysokych teplotich neroztépa.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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