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Uverejnenie Ziadosti o zapis ndzvu do registra podla linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 o systémoch kvality pre pol'nohospodirske vyrobky
a potraviny

(2023/C 129/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla cldnku 51 nariadenia Eurépskeho parlamentu
aRady (EU) ¢. 1151/2012 (") do troch mesiacov od ddtumu tohto uverejnenia.

]EDNOTNY DOKUMENT
»BBIIrapcko 6su10 canamypeno cupene | Bulgarsko byalo salamureno sirene
EU &: PDO-BG-02656 - 4.2.2021
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazov [CHOP alebo CHZO]

,Bbrrapcko Os1o canamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno sirene”

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Bulharskd republika

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.3 — Syry

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

,birapcko Osio canmamypero cupene | Bulgarsko byalo salamureno sirene” je fermentovany mlie¢ny vyrobok vyrobeny
z plnotuéného kravského, ov¢ieho, kozieho alebo byvolicho mlieka alebo ich zmesi s pridanymi Startovacimi
kultdrami obsahujicimi baktérie Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactobacillus casei, ako aj symbiotickymi $tartovacimi
kulttirami baktérii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus, ziskany zrdZanim pomocou
kvasiniek na vyrobu syra, ktory presiel nevyhnutnou Gpravou, dozrieval v slanom ndleve a je urceny na konzumaéciu.

Organoleptické vlastnosti

— Vzhlad: biely, porceldnovo ¢isty rez, s izolovanymi vzduchovymi bublinami sposobenymi baktériami alebo bez
nich, bez zjavného vrstvenia, s farbou 3pecifickou pre druh mlieka. Kusy sti dobre tvarované, lahko sa oddelujt
a nerozpadajt sa.

— Tvar: kusy v tvare rovnobeZnostena so §tvorcovou zdkladfiou a obdlznikovymi stranami — dzka: 100 az 220 mm,
Sirka: 100 az 110 mm, vyska: 80 az 100 mm.

— Velkost: 0,2 az 2,0 kg.
— Farba: biela, so $pecifickym odtiefiom farby $pecifickym pre kazdy druh mlieka.
— Textlira: mierne pevnd, poddajnd.

— Chut: $pecifickd pre zrely syr v slanom néleve. Mierne sland s prijemne vyraznou chutou kyseliny mlie¢nej. Chut
a vora vyrobku zdvisi skor od zloZenia $tartovacej kultiry a zrenia v slanom néleve nez od druhu mlieka od
roznych zvierat. Na typické organoleptické vlastnosti vyrobku maji vplyv Startovacie kultdry, v ktorych maja
baktérie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus symbioticky vztah, ako aj procesy
fermentdcie.

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.



C 129/68 Uradny vestnik Eurépskej tnie 13.4.2023

Fyzikalno-chemické ukazovatele

— Susina hotového vyrobku musi tvorit najmenej 46 %, ak je vyrobok ,bwiarapcko 6s10 canmamypeHo cupeHe |
Bulgarsko byalo salamureno sirene” vyrobeny z kravského mlieka, kozicho mlieka a zo zmesi mliek, a najmenej
48 % v pripade ov¢ieho a byvolieho mlieka.

— Obsah tuku v susine nesmie byt nizs{ ako 44 % v pripade kravského a kozieho mlieka, 48 % v pripade byvolieho
a ov¢ieho mlieka a 45 % v pripade zmesi mliek.

— Kyslost hotového vyrobku musi byt od pH 4,2 do 4,4 alebo 200 az 300 °T.

— V hotovom vyrobku nie st povolené konzervacné latky, stabiliztory a emulgatory.

— Percentudlny podiel soli musi byt 3,5 % + 0,5 % v celkovej hmotnosti syra a 6 az 10 % v slanom naleve.

— Stupen zrelosti (pomer rozpustnych bielkovin a celkového obsahu bielkovin, v %) nie je nizsi ako 14 % v pripade
syrov vyrobenych z kravského, byvolieho a kozieho mlieka a zo zmesi mliek a 16 % v pripade syrov vyrobenych

z ov¢ieho mlieka.

— Tento stupen zrelosti sa dosiahne s minimdlnou dobou zrenia 45 dni v pripade syrov vyrobenych z kravského
a kozieho mlieka a 60 dni v pripade syrov vyrobenych z ovéieho a byvolicho mlieka a zo zmesi mliek.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)
Krmivo z krajin mimo zemepisnej oblasti predstavuje najviac 20 % rocne. Doplianie je potrebné v nepriaznivych
klimatickych podmienkach, ked je krmivo vyrobené v zemepisnej oblasti nedostatocné. KedZe zvieratd dostdvaji len
malé mnozZstvo krmiva z tizemia mimo zemepisnej oblasti, nemd to vplyv na vlastnosti vyrobku, ktoré st dané
najma zemepisnym prostredim.
Okrem krmiva sa zvieratd kimia aj na pastve. Pasienky st rozmiestnené po celej krajine. Obdobie pastvy trva od
marca do novembra. Prirodné a klimatické podmienky v Bulharsku sd priaznivé pre chov hospodarskych zvierat
a pre celoro¢né kimenie zvierat zmesou trdv, ktoré sa pouZivaji Cerstvé, ako aj vo forme sena a sildze. Dlhsie obdobie
pastvy je dovodom rozmanitosti minerdlnych latok a vitaminov v zloZeni surového mlieka. Ma $pecificky vyvazeny
obsah hlavnych zloziek, ako st minerdlne latky (draslik, horcik, fosfor a vapnik), bielkoviny a vitaminy (A, B, E,
D a kyselina listovd) vyplyvajice z pastvy dojnych zvierat. Tieto Ziviny st pritomné v kone¢nom vyrobku.
Surové mlieko pouzivané na vyrobu syra ,bsirapcko 6sut0 canamypero cupere | Bulgarsko byalo salamureno sirene®
pochddza z Bulharskej republiky. Charakteristickym znakom surového mlieka je vysoky obsah baktérii Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus.
Startovacie kultary baktérif Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactobacillus casei, ako aj symbiotické Startovacie kultdry

baktérii Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus, ktoré nepodliehaji genetickej modifikdcii,
sa musia takisto vyrabat na Gzemi Bulharskej republiky.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti
Vsetky fazy procesu vyroby sa uskuto¢niuji na tizemi Bulharskej republiky.
1.fdza— Prijatie, klasifikdcia, Standardizdcia a skladovanie surovin
2.fdza— Pasterizdcia mlieka
3. fdza— Zrézanie mlieka
4. faza— Rezanie a spracovanie zrazeniny zo syridla
5.fdza— Lisovanie syreniny
6. fidza - Solenie — za mokra alebo za sucha
7.fdza— Predzrievanie
8.fdza— Dosolenie a uzatvorenie obalov

9.fdza— Zrenie syra v slanom ndleve
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3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Vyrobok sa krdja, bali a ozna¢uje v mliekarni v Bulharskej republike, v ktorej bol vyrobeny. Balenie v spotrebitel'skych
jednotkdch po ukonéeni fizy zrenia sa musi uskuto¢nit v mliekarni v Bulharskej republike, v ktorej bol vyrobok
vyrobeny. V opalnom pripade existuje riziko zmeny fyzikdlno-chemickych, mikrobiologickych a chutovych
vlastnosti vyrobku. Vyrobok sa musi zabalit ihned po vybrati zo slaného ndlevu, aby sa obmedzil kontakt so
vzduchom. Vyrobok je vysoko hygroskopicky, ¢ize velmi lahko absorbuje iné pachy, ¢o moéze sposobit zld chut
a ovplyvnit jeho kvalitu. Syr sa méze balit do dobre utesnenych vakuovych obalov z polyetylénovej fdlie, kovovych
plechoviek, plastovych nddob a drevenych sudov.

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

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnou oblastou, v ktorej sa vyrdba syr ,berrapcko 6su10 caramypero cupete [ Bulgarsko byalo salamureno sirene®,
je Bulharska republika.

5. Sivislost so zemepisnou oblastou

Vyrobok ,Beirapcko 6suto canamypero cupere | Bulgarsko byalo salamureno sirene” je pod tymto ndzvom zndmy
v Bulharsku a na celom svete. Vyskytol sa v mnohych ¢asopisoch a publikdcidch.

Syr sa vyrdba v celom Bulharsku podla osvedcenej techniky. Priaznivé prirodné a klimatické podmienky v Bulharsku
prispievaji k rozvoju mlie¢nych baktérif, ako je Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, ktord sa pouziva pri jeho
vyrobe a ovplyviiuje jeho $pecifické vlastnosti.

Baktériu objavil v roku 1905 doktor Stamen Grigoroff, student mediciny na Univerzite v Zeneve. Coskoro nato,
v roku 1907, dostal tyc¢inkovity mikroorganizmus, ktory objavil, ndzov Bacillus bulgaricus (Grigoroff), v sicasnosti
zndmy podla Bergeyho Kklasifikicie ako Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (ndzov zdoraziiujici spétost
s izemim).

5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Pre Bulharsko, teda zemepisnti oblast, v ktorej sa syr vyraba, je typické relativne mierne podnebie s miernym teplom
a vlhkostou. Priemernd ro¢nd teplota vo viacsine Bulharska je od 10 °C do 14 °C, ¢o je typické pre mierne zemepisné
Sirky. Prirodné a klimatické podmienky st predpokladom pritomnosti pasienkov v rovinatych aj horskych oblastiach,
¢o podporuje produkciu mlieka. Prirodné a osiate pasienky a liky poskytuji zvieratdm vyvaZend a pestri stravu
vdaka pritomnosti trdv, strukovin a obilnin. Tymto kultiram sa dari v niZinnych aj vysokohorskych oblastiach. Na
prirodnych pasienkoch rastie viac ako 2 000 druhov bylin ako komonica, palina polnd, kapsicka pastierska a iné.
Hlavnymi biologicky aktivinymi litkami zodpovednymi za ich antioxida¢né vlastnosti st fenolové derivaty a vitaminy
A, E a C. Prispievaju k voni krmiva a k voni a zlozeniu surového mlieka. Pastva dojnych zvierat, ako aj prikrmovanie
krmivom prevazne zo zemepisnej oblasti md pozitivny vplyv na obsah minerdlov a vitaminov v zloZeni surového
mlieka. Chemické zloZenie, fyzikdlno-chemické vlastnosti a biologickd zrelost maja vplyv na chut a kvalitu vyrobku.

Klimatické podmienky prispievaju k rozvoju mlie¢nych baktérii, ako je Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
viadepritomnd v Bulharsku. Baktéria je prirodzene dostupnd v Bulharsku, kde sa vyskytuje vo velkom mnozstve,
v jeho flore a faune a v rose travy na likkach a v pramenitych vodach. V odbornom vedeckom ¢asopise Scripta
Scientifica Pharmaceutica (zv. 1, 2014, s. 25) sa uvadza, Ze ,Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sa rozmnozuje
len na dzemi stcasného Bulharska [...]. V inych castiach sveta mutuje a prestiva sa rozmnoZzoval po 1 — 2
fermentdcidch®. Tato baktéria md vplyv na $pecifické vlastnosti vyrobku.
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5.2. Ludské faktory

Odvetvie vyroby syra v Bulharsku sa py3i dlhou historickou tradiciou. Historické zmienky o syrariiach pochadzaji uz
z roku 1558. Pre vyrobu tohto syra st rozhodujice know-how a tradicie miestnych bulharskych rodinnych fariem,
ktoré sa odovzdavali z generdcie na generdciu. Svoje zrucnosti syrdri uplatiiujii v technologickom procese, pri zrdZani
mlieka, rezani zrazeniny zo syridla, lisovan{ syreniny a soleni. Pri zrdZan{ mlieka sleduju teplotu surového mlieka, ako
aj mnozZstvo kvasiniek a Startovacich kultdr, kedze sa klic¢ové pre tvorbu kvalitnej zrazeniny zo syridla. Vyrobcovia
syra mie$aji syreninu ru¢ne plynulymi pohybmi, aby sa predislo rozdrobeniu zrazeniny zo syridla. Na dosiahnutie
mierne pevnej a elastickej konzistencie je dolezité spravne ru¢né spracovanie zrazeniny zo syridla. Zrazenina zo
syridla sa reze na kocky ur¢itej velkosti opit ru¢ne, pomocou $pecidlnych nozov s viacerymi Cepelami. V knihe
Maerapcmeo [Mliekarstvo] (prof. Nikola Dimov a kol., Sofia, 1975) sa opisuje lisovanie ako najcitlivejsia fdza, ktord
,musi byt prispdsobend tak, aby umoznila oddelenie prebyto¢nej srvatky, zhutnenie syrovej hmoty a vytvorenie
pozadovanej korky na povrchu formy“. Vedomosti a zru¢nosti syrdrov sa prejavuji aj v procese solenia, kedZze
spravnym a véasnym solenim sa dosiahne mierne sland $pecifickd chut. Sleduje sa stupen solenia a rychlost solenia
vyrobku, ¢o md vyznamny vplyv na mikrobiologické a biochemické procesy pocas zrenia a skladovania. V priebehu
industrializdcie sa zaviedlo pouzitie strojov, ale zrdZanie a spracovanie sa nadalej vykondva ru¢ne. Remeslo vyroby
syra sa odovzdava z remeselnika na remeselnika, aby sa zachoval tradi¢ny sposob vyroby vyrobku.

Znalosti a zru¢nosti potrebné na vyrobu syra st opisané v mnohych knihach. V roku 1872 bol v casopise Yumanuuse
publikovany ¢ldnok s ndzvom ITpoussodcmeo na cupete [Vyroba syra] a v roku 1903 tito techniku opisal Hristo G.
Tahtunov vo svojej knihe Kar ce npasu rawrasan u 6410 canamypeto cupene [Ako vyrobit Zlty syr a biely syr v slanom
ndleve]. O dva roky neskor objavil Dr Stamen Grigoroff baktériu Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, ktorej
kmene boli izolované a selektované v Bulharsku. V kombindcii s baktériou Streptococcus thermophilus v pomere 1:1
a pri teplote 39 — 40 °C sa baktéria Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus pri zreni syra prisposobuje procesu
fermentdcie. Zrenie doddva syru ,Bsirapcko 0smo canamypero cupere | Bulgarsko byalo salamureno sirene” $pecifickd
chut a vonu. V roku 1934 Bulharskd polnohospodirska spolocnost zaviedla pasterizdciu surového mlieka
a pouzivanie Cistych kulttr pri vyrobe. Nésledne sa vo vyskume Instititu mliekarenského priemyslu vo Vidine takisto
odhalilo, Ze zaclenenie bulharskej baktérie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus pri vyrobe vyrobku tvori zdklad
jeho $pecifickej chuti a vone.

5.3. Charakteristické vlastnosti vyrobku

Specifickd chut a textdra vyrobku, ako jeho hlavné charakteristické vlastnosti, sa dosahujii pomocou tradi¢nej
vyrobnej technoldgie, pri ktorej zohrdva rozhodujiicu dlohu baktéria mlie¢neho kvasenia Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus.

Hlavnou funkciou mlie¢nych baktérif v Startovacich kultirach je produkcia kyseliny mliecnej pocas mlie¢neho
kvasenia. Ich enzymy sa podielaji na proteolyze a premene aminokyselin na aromatické zliieniny a takisto
prispievaji k zreniu syra. Ziskanie $pecifickej chuti syra je zlozity proces v doésledku jedine¢ného spojenia
mikrobiologickych, biochemickych a technologickych faktorov. Chut vyrobku tvori nielen prijemnd chut mlie¢nej
kyseliny tejto $tartovacej kulttry a slaného nalevu, ale aj lahka, nevtieravd horkost produktov rozkladu komplexnych
bielkovin a niektorych aminokyselin, najma kyseliny glutimovej. Pocas zrenia sa v slanom naleve tvori asi 130 druhov
prchavych latok: aminy, aldehydy, alkoholy, karboxylové kyseliny, metylketony, etylestery, zliceniny siry a aromatické
uhlovodiky, ktoré doddvajui vyrobku charakteristickii chut a voriu. Kombindcia chuti a vone tvori ,buket” syra.

5.4. Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo Specifickou kvalitou,
dobrym menom alebo inymi vlastnostami vyrobku (pre CHZO)

Prirodné a klimatické podmienky zemepisnej oblasti, ktoré sa vyznacuji miernym teplom a vlhkostou, podporuji
rozvoj mlieénych baktérii typickych pre regiondlnu mikrofléru, ako st baktérie Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Startovacie kultdry baktérif Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus ovplyviluji
prijemnii chut a vonu mliecnej kyseliny vyrobku ,Buirapcko Gsuto canmamypero cupete | Bulgarsko byalo salamureno
sirene”. Tvoria sa pocas procesu zrenia v slanom ndleve. Tento syr sa vyraba pomocou $pecifickych mikrobiologickych
procesov vdaka ¢istym kultiram s baktériou Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a $pecifickym parametrom
priaznivym pre ich rozvoj.
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Pri vyrobe zohrdvaji klticovid dlohu tradicie a zru¢nosti syrdrov. Uplatiiujii sa v technologickom procese, najmi pri
zrdzani mlieka, rezani zrazeniny zo syridla, lisovani syreniny a soleni. Pri zrdZani mlieka sleduji teplotu surového
mlieka, ako aj mnozZstvo kvasiniek a Startovacich kultir, kedZe st klticové pre tvorbu kvalitnej zrazeniny zo syridla.
To je dolezité na dosiahnutie jeho mierne pevnej a elastickej konzistencie. DoleZité je aj ru¢né rezanie zrazeniny zo
syridla pomocou 3$pecidlnych nozov s viacerymi Cepelami. Vedomosti a zruénosti syrdrov sa prejavuji aj v procese
solenia, ktorym sa dosiahne mierne sland $pecificka chut.

Za svoje $pecifické vlastnosti vyrobok vdadi aj surovému mlieku, ktoré musi pochddzat z danej zemepisnej oblasti.
Pastva dojnych zvierat v tejto oblasti md vplyv na vonu a chuf surového mlieka a velké mnozstvo baktérie
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Dlhsie obdobie pastvy je dovodom rozmanitosti minerdlnych latok
a vitaminov v zloZeni surového mlieka. Md $pecificky vyvazeny obsah minerdlnych latok, ako je draslik, hor¢ik,
fosfor a vapnik, bielkovin a vitaminov (A, B, E, D a kyselina listovd). Chemické zloZenie, fyzikdlno-chemické
vlastnosti a biologicka zrelost mlieka, ako aj podmienky zrenia majt vyznamny vplyv na kvalitu a chut syra.

,Bbirapcko 6sut0 canmamypeto cupetie | Bulgarsko byalo salamureno sirene” mé Siroké vyuzitie pri vareni, pretoZe jeho
Struktiira je po zahriat{ elastickd. Vyrobok sa priddva do tradi¢nych jeddl v regidne, ako je Sopsky $alat, ,banitsa“
[kold¢], ,mi§-masg* [prazenica so zeleninou], podla Marie Baltadzhievove;j.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

https://www.mzh.government.bg/bg/politiki-i-programi/politiki-i-strategii/politiki-po-agrohranitelnata-veriga/zashiteni-
naimenovaniya/blgarsko-byalo-salamureno-sirene/
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