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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢ldnku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky
a potraviny

(2016/C 388/06)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmeniu a doplnenie podla ¢ldnku 51 nariade-
nia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 (}).

ZIADOST O SCHVALENIE ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY, KTORA NIE JE NEPODSTATNA
Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s ¢linkom 53 ods. 2 prvy pododsek nariadenia (EU) & 1151/2012
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY“

Cislo EU: TSG-SK-02135 — 14.4.2016

1. Skupina Ziadatelov a oprdvneny zdujem

Nézov skupiny: DruZstvo —,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci®
Adresa: Polnohospodarske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Telefén: +421 4343085213
E-mailovd adresa: tas_sro@stonline.sk

Skupina ziadajiica o zmenu je tou istou skupinou, ktord predlozila Ziadost o registraciu vyrobku ,Ovéi hrudkovy
syr — salasnicky*.

2. Clensky stit alebo tretia krajina
Slovenskd Republika
3. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka
— [0 Ndzov vyrobku
— [ Opis vyrobku
— [ Spdsob vyroby
— Iné [uvedte]

Zmena zapisu ndzvu vyrobku zapisaného do registra ako zarucend tradi¢nd Specialita bez vyhrady ndzvu na zdpis
nazvu vyrobku do registra ako zarucend tradi¢nd $pecialita s vyhradou ndzvu.

4. Druh zmeny (zmien)

— X Zmena $pecifikdcie vyrobku zarucenej tradicnej Speciality, ktord nemd byt v sdlade s ¢linkom 53 ods. 2
Stvrtym pododsekom nariadenia (EU) ¢ 1151/2012 kvalifikovand ako nepodstatnd.

5. Zmena (Zmeny)

1. Zmena zépisu ndzvu vyrobku zapisaného do registra ako zarucend tradind $pecialita bez vyhrady ndzvu na
zdpis ndzvu vyrobku do registra ako zarucend tradi¢nd $pecialita s vyhradou ndzvu.

Zmena sa navrhuje z dovodu zachovania zdpisu ndzvu vyrobku, kedZe mozZnost registricie ndzvov
polnohospodarskych vyrobkov a potravin ako zarucend tradicnd Specialita bez vyhrady ndzvu sa zrusila a podla
¢lanku 25 ods. 2 nariadenia Eurdpskeho parlamentu a Rady ¢ 1151/2012 ndzvy zapisané do registra v sdlade

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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s poziadavkami stanovenymi v ¢linku 13 ods. 1 nariadenia (ES) ¢. 509/2006 (') vrtane ndzvov zapisanych do
registra na zéklade Ziadosti uvedenych v ¢lanku 58 ods. 1 druhom pododseku tohto nariadenia (zarucené tradi¢né
$peciality bez vyhrady ndzvu) sa mozu nadalej pouzivat za podmienok uvedenych v nariadeni (ES) ¢. 509/2006 len
do 4. janudra 2023.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNEJ SPECIALITY
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY*
Cislo EU: TSG-SK-02135 — 14.4.2016
Slovenskd republika

1. Ndzov (ndzvy) na zdpis do registra

,Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky*
2. Druh vyrobku (podla prilohy XI)

1.3.  Syry

3. Dovody zdpisu do registra
3.1. Vyrobok

— X je vysledkom spdsobu vyroby, spracovania alebo zloZenia zodpovedajiceho tradiénému postupu pre dany
vyrobok alebo danti potravinu;

— [ sa vyrdba zo surovin alebo zloziek, ktoré sa pouzivaja tradi¢ne.

Vyrobok sa vyrdba niekolko storo¢i. Vyrdba sa tradicne na saladi (nie priemyselne), vyrdba sa ru¢ne s pouZitim
tradi¢nej technoldgie ru¢nym spracovanim syreniny a vyraba ¢asovo obmedzene v jarnom a letnom obdobi.

3.2. Ndzov
— [ sa tradi¢ne pouZiva na oznacenie $pecifického vyrobku;

— [ identifikuje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

Specificky charakter je dany charakterom suroviny, teda surovym ovéim mliekom, jeho tradi¢nym spracovanim na
salasi. Termin salasnicky v ndzve vyjadruje Specifickost vyrobku, je odvodeny od miesta spracovania syra, teda od
salasa a teda ndzov vyjadruje aj prislusnost k miestu vyroby.

4.  Opis

4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov podla bodu 1, vritane jeho zdkladnych fyzikdinych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, ktoré dokazujii jeho Specificky charakter (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky* je syr, ktory je vyrobeny z Cerstvého ov¢ieho mlieka na salasi a svoju charakteris-
ticky chut nadobida tradiénym technologickym postupom pocas jeho fermentdcie a jeho ru¢nym tvarovanim do

formy hrudky.

Fyzikdlne vlastnosti:

— gulovity tvar, hruda,
— velkost — hmotnost do 5 kg;

Chemické vlastnosti:

— suSina najmenej 40 % hmotnostnych,

— tuk v suSine najmenej 50 % hmotnostnych,
Mikrobiologické kritérid:

Obsahuje spektrum mikroorganizmov najma:

Acidogénne mikroorganizmy — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Laktobacillus casei, Laktobacillus
plantarum, Kvasinky a plesne — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotridum casei;

() U.v.EUL 93, 31.3.2006, s. 1.
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Organoleptické vlastnosti:
— povrchovy vzhlad: povrch suchy, neporuseny, Cisty, mierne okoreny na reze s mensimi dierkami a ojedinelymi
malymi trhlinkami,

— farba: na povrchu biela az Zltkastd, na reze biela so slabym odtiefiom do Zlta,
— chuf a vona: chut jemnd, mierne kysld, €istd, typickd pre vyrobok z ov¢icho mlieka,
— konzistencia: pevnd a pruznd.
— kyslost — hodnota pH 5,2 — 4,9;

4.2. Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov podla bodu 1 a ktory musia vyrobcovia dodrZat, okrem iného

vrdtane povahy a vlastnosti pouZitych surovin alebo zloZiek a spésobu pripravy vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)
Ziskavanie ovéieho mlieka:

— mlieko na vyrobu syru sa ziskava od zdravych oviec (plemien chovanych v horskych a podhorskych oblastiach),
ruénym dojenim na dojacom mieste (strunge) umiestnenom v prirodnych podmienkach.

Mlieko sa doji do dojnika s filtranym zariadenim z antikorového kovu (tradi¢ne sa mlieko ziskavalo do dreve-
nej gelety). Po naplneni sa obsah dojnika (gelety) preleje do mliekarskej kanvy cez sito s vatovym filtrom
(mozné aj ziskavanie mlieka strojnym dojenim — mobilné, staciondrne dojérne),

— nadojené mlieko sa v kanvach presunie do vyrobnych priestorov — salasa — koliby.

Spracovanie mlieka na syr — vyroba ov¢iecho hrudkového syra:

— Cerstvo nadojené mlieko sa spractiva priamo po podojeni, po presune do vyrobnych priestorov salasa, kde sa
preleje z kanvy do nddoby na vyrobu syra ,putery”, priom sa opitovne filtruje cez vatovy filter. Na vyrobu
syra sa pouziva drevend nadoba (putera) alebo nerezovd nddoba s dvojitym dnom.

— Upravi sa teplota mlieka na 30 °C az 32 °C pridanim teplej pitnej vody (teplota 50 °C) priamo do mlieka alebo
ohrevom pomocou teplej vody v duplikdtorovom vyrobniku alebo putere alebo pridanim prevarenej kyslej
Zincice.

— Po upraveni teploty na 30 °C az 32 °C sa mlieko za stdleho mieSania zasyri mikrobidlnym tekutym syridlom (na
baze plesne Rhizomucor michei, stabilizované solou) v mnozstve 40 ml syridla na 100 | mlieka (mnozstvo
syridla stanovi vyrobca podla sily syridla). Mnozstvo pouzitého syridla zdvisi aj od obdobia dojenia (kvality
mlieka, ktoré sa pocas dojného obdobia meni). Priblizne po 30 aZ 45 mindtach od pridania syridla sa mlieko
zrazi na syreninu.

— Takto zrazend syrenina sa miesa a krdja harfovym miesadlom tak, aby vzniklo zrno o velkosti 0,5 az 1 cm.

— K pokréjanej syrenine sa pridd prevarend pitnd voda ochladend na 65 °C za ucelom ohrevu syreniny na 32 -
35°C, ¢im sa dosiahne lepsie uvoltiovanie srvitky zo zrna. Syrenina sa dobre premiesa a nechd sa usadit. Pocas
celej vyroby ovéieho hrudkového syra nesmie teplota mlieka a srvétky klesnat pod 29 °C.

— Sadnutd syrenina sa po cca 10 minitach za¢ne ru¢ne stlacat a formovat pomocou plachticky do tvaru hrudky.
— Hrudka sa nechd odkvapkat asi 2 hodiny zavesend na hdku.

— Po odkvapkani sa syr presunie do teplého skladu — zrecej miestnosti, kde prebicha proces kysnutia. Syr
formovany v plachticke sa zavesi na hdk, neskorsie sa ulozi na policu, konstrukéne upravend na odtekanie
srvatky.

— Teplota miestnosti pri kysnuti syru nesmie klesniit pod 18 °C az 22 °C. V takychto podmienkach syr prekysne
za 2 maximalne 3 dni. Teplota pocas kysnutia sa sleduje.

— Po ukonceni vyrobného procesu sa syr moze predavat. Pri predaji sa syr zabali a oznadi.
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4.3. Opis klticovych znakov, ktoré stanovujii tradicny charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Nézov syra ,sala$nicky“ vychddza z tradicie vyrobného miesta, ktorym bol sala. Tradi¢ny charakter vychddza
z tradi¢ného zlozZenia, sposobu vyroby a spracovania.

Ako uvddza P. Huba v knihe Zdzrivd: ,Taziskom skromného salainého hospoddrenia v Zdzrivej spocivalo
v produkcii ov¢ieho mlieka, ktoré spractivali vidy doma v trvalom sidle bacu, teda salasu, kde ov¢i hrudkovy syr —
salasnicky bol pochutkou pre hosti, ktori prisli k bacovi“. (Martin: Osveta. 1988).

Tradi¢ny Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky sa vyrdbal z cCerstvého ov¢ieho mlieka jeho zrdZanim pomocou
prirodného syridla (klag) pri priemernej teplote (32 °C) sa zaklagané mlieko zrdzalo v putere 10 — 30 min. Zakla-
gané mlieko sa najprv roztrepalo, potom sa nechalo ustdt, napokon sa zbierala syrenina do plachty a stlicala do
ucelenej hrudky. Syreninou naplnend plachta sa zavesila na klin, kde sa nechala odtiect zo srvétky.

Ked syr stiekol, hruda sa z plachty vybrala a prevritend vrchnou ¢astou nadol sa polozila na drevent policu
(podisiar), kde sa nechala niekolko dni susit a zriet. Po dozreti sa hrudky syra odndsali zo salasnickej koliby do
domadcnosti majitelov oviec (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

V 20. storodi sa vyroba Ovéieho hrudkového syra — salasnickeho a Ov¢ieho salasnickeho Gdeného syra rozsirila na
celé horské tizemia Slovenska, kde sa chovali ovce.

Jednym z mlie¢nych produktov tradi¢ného valaského ovciarstva je Ovel hrudkovy syr — salasnicky a Ov¢i salasnicky
tdeny syr, ktorého vyroba bola hlavnym dévodom chovu oviec v horskych regiénoch Slovenska. Ako kulindrska
$pecialita sa pouzival v podobe Cerstvej (Stavnatej — sladky) alebo vykysnuty pripadne vysuseny, upravovany
(konzervovany) tdenim. (Podoldk Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977). Pin Prokop piSe v ¢ldnku ,Z histérie
Ov¢ieho mliekarstva na Slovensku“: ,Valagska kultiru u nds dodnes reprezentuje rezbarske umenie nasich ovciarov,
tieto vplyvy zistujeme v prekrdsne vyrezdvanych crpdkoch, ktoré baca potreboval. (Slovenskd spolocnost pre
raciondlnu vyzivu, Bratislava, 1969). Formy srdiecok alebo kaciciek reprezentuji tvary Ovcieho salasnickeho tide-
ného syra“. Autor publikdcie Dr. Jan Balko ,Bryndziarsky priemysel na Slovensku“ vydavatelstvo Osveta 1968 uvd-
dza: ,Kto a kedy vyrobil u nds prvy ovéi hrudkovy syr o tom presného dokladu nemdme. Mozno vsak s urcitostou
predpokladat, Ze sa tak stalo hodne ddvno pred mnohymi storo¢iami, pri ¢om hospodarenie s ovéim mliekom az
do r. 1914 sa neli$ilo v mnohom od hospoddrenia, vedeného pri stahovani narodov*. V literatdre ,Ov¢ie mliekar-
stvo a syrrstvo po novom® ,... kvalita vyrdbanej bryndze je zdvisld hlavne na tom, aky je ov¢i hrudkovy syr —
salagnicky” (Edicia Poverenictva SNR pre podohospodarstvo, Bratislava, 1966). Nazov a tradiény spdsob vyroby
Ovcieho hrudkového syru — salasnickeho a Ovcicho salagnickeho tdeného syru taktiez pouzivali bacovia z obce
Priechod, ktor{ pracovali na salasoch v 60. a 70. rokoch minulého storocia v oblastiach Turca (istne podanie baca
Lamper a Ivani¢ z Priechodu). P. Jasensky, baca z Dolnej Jasene spomina: ,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky a Ov¢i
sala$nicky Gdeny syr sa vyrdbali uz od nepamiti, avSak len v malom mnozstve a vyuzival sa na priamu konzuméd-
ciu na salasi alebo sa predaval a preddva navstevnikom salasa. Je to tradi¢nd pochutka Slovdkov Zijucich v horskych
a podhorskych oblastiach“. (Prehldsenie pana Jasenského, 1999).
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