C 148/12 Uradny vestnik Eurépskej tinie 24.6.2006

Uverejnenie Ziadosti podla ¢ldnku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o ochrane zemepis-
nych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2006/C 148/04)

Tymto uverejnenim vznikd prdvo vzniest ndmietku vo¢i Ziadosti podla ¢ldnku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006. Namietky musia byt Komisii doru¢ené do Siestich mesiacov odo dna uverejnenia.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) €. 510/2006
Ziadost o registriciu podla clanku 5 a ¢lanku 17 ods. 2
»STAFFORDSHIRE CHEESE*
ES & UK[0354/26.07.2004
CHOP (X ) CHZO ()

Toto strucné zhrnutie je len na informativny tcel. Uplné podrobné informacie mozu zainteresované strany
ziskat zo $pecifikicii produktov v Gplnom zneni od vnitrostitnych orgdnov uvedenych v casti 1 alebo
od Eurépskej komisie (!).

1. Prislusné oddelenie v clenskom Stdte:

Nazov:  Department for Environment, Food and Rural Affairs
Food Chain, Marketing and Competitiveness Division

Adresa:  Area 4 C, 4™ Floor
Nobel House
17 Smith Square
London, SWIP 3JR
United Kingdom

Telefén: 0207 238 6075
Fax: 0207 238 5728

E-mail:  Funda.Lancaster@defra.gsi.gov.uk

2. Skupina:

Ndzov:  The Staffordshire Cheese Company

Adresa:  Glenmore House
55 Rose Bank
Leek
Staffordshire ST13 6AG
United Kingdom

Telefén: 01538 399733
Fax: 01538 399985
E-mail:  JKnox1066@aol.com

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Iné (X))

3. Druh vyrobku:
Trieda 1.3 - Syr

Q) Eurél}])ska komisia, Generédlne riaditelstvo pre polnohospodarstvo a rozvoj vidieka, politika kvality polnohospodar-
skych vyrobkov, B-1049 Brusel.
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Specifikdcia: (zhrnutie poziadaviek v zmysle clanku 4 ods. 2)

Néizov: ,Staffordshire Cheese”

Opis: Staffordshirsky syr sa vyrdba z mlieka krdv chovanych na staffordshirskych farmach. Md
hladkd, mierne hrudkovitt textiru, ktord moze byt tuhd alebo polotuhd podla stupiia zrelosti, smota-
novo bielu farbu, Cerstvi, smotanovo mlie¢nu chut a vonu, obsah tuku 30 — 35 %, pricom obsah
tuku v sudine je 48 — 51 %. Syr md cylindricky tvar, hmotnost 8 — 10 kg a preddva sa obaleny
platnom.

Zemepisna oblast: Grofstvo Staffordshire v Anglicku

Dokaz o povode: Mlieko a smotana pouzivané na vyrobu syra mozu pochddzat z lubovolnej staf-
fordshirskej farmy. V stcasnosti sa suroviny dodavaji zo siedmich fariem grofstva Staffordshire, ktoré
st lokalizované v blizkosti syrdrne. Autocisterny na zber mlieka a smotany maji konkrétnu trasu
zberu a st vybavené palubnymi pocitaémi, ktoré zaznamendvaji podrobnosti o farme, objem mlieka,
teplotu mlieka a ddtum zberu. Vyrobca vedie zdznam o vyrobe syra, ktory zostavila spolo¢nost Britski
producenti mlieka (DFB — zdruzenie velkoproducentov mlieka, od ktorého Staffordshirskd syrarska
spolo¢nost mlieko nakupuje), pricom zdznam obsahuje aj informdciu o doddvke, ¢o md nadviznost
na farmu, z ktorej mlieko pochddza, a na kone¢ny vylisovany syr v dozrievacej komore. Ked autoci-
sterna privezie mlicko do Staffordshirskej syrdrskej spolo¢nosti, palubny pocita¢ vygeneruje infor-
méciu o objeme mlieka, ¢isle trasy autocisterny, teplote mlieka a ddtume doddvky. ZdruZenie md
centralny pocitatovy systém, ktory sa nazyva ,Core milk system (Zdkladny mlie¢ny systém), do
ktorého sa kazdy den nacitaji informdcie zo vietkych autocisterien vrdtane ich trds, miest zberu
a vysledkov chemickych a mikrobiologickych analyz zozbieraného mlieka.

Pracovnd kniha bezpecnosti potravin, vypracovand Agentiirou pre potravinové normy, je dokumento-
vany zdznam systému riadenia bezpe¢nosti potravin. Uvddza tak zabezpecovanie kvality u doddvatela
surovin pouzitych na vyrobu syra, ako aj vystopovatelnost syra po opusteni vyrobne. V pripade, Ze sa
syr preddva vcelku, na faktire sa uvedie ddtum vyroby, ked sa preddva porciovany, na obale je
uvedeny ddtum balenia, ktory sa vztahuje spitne na zdznam o vyrobe, kde mozno zistit podrobnosti
o vyrobe. Tie s uvedené v zdznamoch o vyrobnej ddvke, skladovani, fakttrach a odberateloch.

Sposob vyroby: Cerstvé surové mlieko z fariem grofstva Staffordshire sa uchovéva cez noc pri
chladiarenskej teplote 0 — 5 °C. Na druhy deni sa k mlieku pridad staffordshirskd smotana (pocha-
dzajiica takisto z fariem uvedeného grofstva) a miesa sa 15 mindt. Tato zmes mlieka a smotany sa
pasterizuje 15 — 20 sekdnd pri teplote 72 — 75,5 °C. Zmes sa potom precerpa do syrdrskej vane
a ochladi sa na 32,5 — 35 °C. K mlieku sa pridd 0,2 — 0,4 % zmesnej Startovacej kultary s teplotou
28 °C, ktord obsahuje kmene Lactococcus lactis subsp. Cremoris, Lactocuccus lactis subsp. Lactis
a Lactocuccus lactis subsp. Diocetylactis, aby sa vytvorili kyseliny a aréma.

Po 60 az 75 mindtach zrenia pri 32,5 °C sa pridd syridlo s teplotou 31 — 33 °C. Koaguldcia syridlom
trvd 45 — 50 mindt a skdsa sa rucne pred krdjanim.

Syrenina je tuhd a dd sa zretelne nakrojit. Po 35 — 45 minttach sa syrenina kraja vertikdlne syrdrskou
§ablou v smere dlzky vane a priecne, potom sa krdja horizontdlne rovnakym spdésobom harfou.
Kréjanie trvd 20 mindt.

Potom sa syrenina mie$a 40 mindt pri teplote 30 — 32 °C. Syrenina sa usadi a srvdtka sa 35 mindt
cedi cez sito na konci vane. Pri konci cedenia srvitka obsahuje 0,29 % kyseliny mliecnej. Potom sa
syrenina pocas 45 mintit premieSava kazdych 15 mindt. Po prvom premiesani je obsah kyseliny
mlie¢nej 0,39 %, pri druhom 0,45 % a pri kone¢nom 0,53 %.

Potom sa syrenina drvi v mlyne z nehrdzavejicej ocele. Pocas mletia sa k syrenine pridd 2,5 % soli.
Sol sa primiesa pri trojndsobnom rucnom prevriteni syreniny plastovou syrdrskou lyZicou. Spolu sa
hmota prevracia iba 4-krét, pretoze inak by sa syrenina vysusila.
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Osolend syrovd hmota sa ru¢ne plni do foriem z nehrdzavejicej ocele vystlanych muselinom. V
spodnej Casti je latka zositd do kruhu a formy sti osobitne vyhotovené tak, aby mohla odtekat srvatka
a syr sa vhodne vytvaroval. Potom sa syry lisuji cez noc pri 21 — 25 °C pdsobenim zitaze 2 libier na
$tvorcovy palec (139,1 g/em?). Syry sa skladuja na policiach pri 7 — 10 °C, pricom sa jeden tyzden
obracaji raz za def, potom sa obracaji raz za tyzdeil. Jemny syr je zrely v priebehu 2 — 4 tyzdiov,
moze viak dozrievat aZ 12 mesiacov.

Prepojenie: Povod syra mozno ndjst u cistercidnskych mnichov, ktor{ sa v 13. storo& usadili
v Leeku v Staffordshire. Tito mnisi viedli zboZny Zivot, Studovali a pracovali. Predsavzali si, Ze budu
sebestacni a zaoberali sa polnohospoddrstvom, hrn¢iarstvom, pekdrstvom, vyrobou piva, vyrobou syra
a tlaciarstvom. Zruénost vo vyrobe syra si priniesli do tohto regiénu so sebou. Staffordshirsky syr sa
vyrdbal az do zaciatku druhej svetovej vojny, kedy riaditelstvo mlie¢neho trhu zaviedlo politiku
centralneho zberu mlieka, ¢o znamenalo zdnik viacerych anglickych regiondlnych syrov. Tdto ziadost
teda predstavuje obnovu tradicie vyroby (remeselnymi syrdrmi pri spoluprdci s miestnymi farmdrmi)
tradi¢ného syra, ktory sa vytratil, podobne ako mnohé dalsie v dosledku politiky zdsobovania potravi-
nami v ¢ase vojny. Syr si znovu vytvdra dobré meno u obchodnikov a spotrebitelov.

Grofstvo Staffordshire ma teplé, vlhké zdpadné podnebie a kamennouholny vipencovy terén
s bohatymi pastvinami, na ktorych sa produkuje jemné mlieko dodévajiice syru jeho charakter. Poda
md prirodzenti schopnost produkovat jemny trdvny porast (v porovnani so Staffordshirom je
v susednych gréfstvach Cheshire a Derbyshire viac zrazok a vysSia teplota). Vlastnosti tejto travy sa
pre charakter Staffordshirského syra rozhodujice. Vietko mlicko a smotana na vyrobu Staffordshir-
ského syra pochddza od krav z tychto pastvin. V zime st kravy kimené prevazne travovou sildzou
a kukuri¢nou sildZou, ktord bola dopestovand na staffordshirskej pode, s malym mnozstvom koncen-
tratov doddvajtcich do krmiva bielkoviny.

Staffordshire susedi s Cheshirom a Derbyshirom. Cheshire ma viac zrdzok a je tam teplejsie ako
v Staffordshire. Poda md vysoky obsah kamennej soli a obsah soli (solného roztoku) predstavuje
znacny rozdiel pri porovnani s kamennouholnym vidpencovym terénom Staffordshiru. Hlavnym
syrom v grofstve Cheshire je Cheshirsky syr, ktory je nanajvys kysly a velmi drobivy.

Dalsim gréfstvom najblizsim k Staffordshiru je Derbyshire, kde sa vyrdba syr Stilton a Derby. Tieto
syry sa velmi liSia od Staffordshirského syra tym, Ze Stilton obsahuje Penicillium rocqueforti a Derby
ma hladkd textaru, ktord skor pripomina hladsi Cedar.

Staffordshirsky syr sa odliuje od inych druhov syra vyrdbanych v okolitych grofstvach, a to
v dosledku konkrétneho charakteru vyzivy krdv, zmesi Startovacich kultir a velkosti platna, ktorym je
syr obaleny, ¢o déva findlnemu vyrobku osobité zloZenie a textdru. Syr si opit ziskava dobrt povest u
spotrebitelov a obchodnikov. Preddva sa na farmdrskych trhoch, vo farmérskych predajniach,
v miestnych obchodoch s lahddkami a formou postovych zdsielok.

Kontrolny orgdn:
Nézov:  Staffordshire County Council Trading Standards Service

Adresa: 24 Horninglow Street
Burton on Trent
Staffordshire DE14 1PG
United Kingdom

Telefon: -
Fax: -
E-mail: -
Kontrolny orgdn je tiradny verejny organ splfajici normy EN 45011.

Oznacenie: Schvéleny symbol CHOP sa bude pouzivat na mieste predaja alebo na kazdom baleni
vyrobku.

Vnitrostdtne poziadavky: —



