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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 232/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeciu miesigecy od
daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SLOVENSKA BRYNDZA”

Nr WE: SK/PGI/005/0427/13.10.2004

CHNP () CHOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wilasciwy organ w paristwie czbonkowskim:

Nazwa: Urad priemyselného vlastnictva Slovenskej republiky

Adres:  Jana Svermu 43
SK-974 04 Banska Bystrica

Telefon: (421-48) 43 00 253
Faks:  (421-48) 43 00 403

E-mail:  joravcova@indprop.gov.sk

2. Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa: Cech bryndziarov

Adres:  Kostolnd ¢. 5
SK-900 01 Modra

Telefon: (421-33) 647 29 74
Faks: (421-33) 647 29 74
E-mail:  peter.lajda@pobox.sk, biocentrum@vup.sk

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 — Sery



C 232/18

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

4.10.2007

4.1.
4.2

4.3.

Specyfikacja:
(Streszczenie wymogo6w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Slovenskd bryndza”

Opis: Bryndza slowacka jest naturalnym, bialym, dojrzewajacym, dobrze si¢ rozsmarowujacym
serem, zawierajgcym niewielka ilo$¢ grudek. Produkuje si¢ ja metodami tradycyjnymi — mielac
dojrzaly ziarnisty ser owczy lub mieszanke ziarnistego sera owczego i krowiego. Zawarto$¢ ziarnistego
sera owczego przekracza 50 %. Zapach i smak sg fagodne, lekko pikantne i slonawe, z przyjemnie
kwas$nym posmakiem sera owczego.

Charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne bryndzy sa zwiazane z naturalng mikroflora zawarta
w ziarnistym serze owczym produkowanym z surowego mleka owczego oraz z charakterystyczng
metodg produkeji. Bryndza zawiera szerokie spektrum naturalnych mikroorganizméw, przede
wszystkim z nastepujacych szczepéw: Lactobacillus, Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Kluyveromyces
marxianus, Geotrichum candidum.

W przesztosci ser dostarczany byl do sieci handlowej w drewnianych skopkach o masie od 5 do 10 kg,
z ktérych sprzedawcy nabierali porcje zgodnie z Zyczeniem konsumentéw. Obecnie bryndza dostar-
czana jest w wiaderkach drewnianych lub wykonanych z innego nieszkodliwego dla zdrowia materiatu
lub w opakowaniach detalicznych o masie od 0,125 do 1 kg, ktére, w zaleznosci od producenta, moga
mie¢ forme prostopadloscianu zapakowanego w wielowarstwowa kompozytowsa foli¢ aluminiows albo
rolki owinigtej w drewniang okleing lub tez walca w plastikowym opakowaniu w ksztalcie kietbaski.

Obszar geograficzny: Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje gérzysta cze$¢ Republiki
Stowackiej. Owce wypasa si¢ wczesng wiosnag (marzec-kwiecient) na nizej potozonych terenach wyzna-
czonego obszaru. W maju i w miesigcach letnich owce przenosza si¢ na wyzej polozone pastwiska,
dzigki czemu wydluza si¢ sezon wypasu.

Zachodnig granicg obszaru tworzg zachodnie zbocza nastepujacych pasm gorskich: Biele Karpaty (Biate
Karpaty), Povazsky Inovec (Gory Inowickie), Tribe¢ (Trybecz), Vti¢nik (Ptacznik), Stiavnické vrchy
(Gory Szczawnickie), Krupinskd vrchovina (Wyzyna Krupiniska).

Potudniowa granice tworza potudniowe stoki pasm goérskich Krupinskd vrchovina (Wyzyna Krupinska),
Cerové vrchovina, Stolické vrchy (Géry Stolickie), Slovensky kras (Stowacki Kras), Volovské vrchy (Gory
Wotlowskie), Slanské vrchy (Gory Slanskie).

Wschodnig granice tworzg stoki pasm gérskich Vihorlatskd vrchovina (pasmo Wyhorlatu), Popriecny
(masyw Poprzecznego), Beskydské predhorie i Bukovské vrchy (Gory Bukowskie), stanowigce granice
panistwowa z Ukraina.

Granicg poélnocng stanowi granica z Polskg i stoki pasm goérskich: — Laboreckd vrchovina (Pogérze
Laboreckie) — Ondavska vrchovina (Pogérze Ondawskie) — Lubovnianska vrchovina (Goéry Lubowel-
skie) — Pieniny — Spisskd Magura (Magura Spiska) — Tatry — Skorusinské vrchy (Skoruszynskie
Wierchy) — Podbeskydska vrchovina (Pogérze Podbeskidzkie) — Oravské Beskydy (Beskid Orawski) —
Kysucké Beskydy (Beskid Kysucki) — granica panistwowa z Republika Czeskg — stoki pasm gérskich
Turzovska vrchovina — Javorniky (Jaworniki) — Biele Karpaty (Biale Karpaty) — przejicie graniczne
Skalica.

We wniosku stosuje si¢ nazwe panstwa, poniewaz wyznaczony obszar geograficzny obejmuje ponad
80 % terytorium Slowacji. Powierzchnia Republiki Stowackiej wynosi 49 035 km? — jest to jedno z
najmniejszych paristw UE, poréwnywalne pod wzgledem wielkosci z niektérym regionami krajow Unii.
Bryndz¢ stowacka produkuje si¢ w ten sam sposéb na calym wyznaczonym obszarze. Na wyzna-
czonym obszarze wypasa si¢ te same rasy owiec — Valaska, Zoslachtend valaska, Cigdja, Vychodo-
frizska ovca — na pastwiskach, ktére nie réznig si¢ pod wzgledem wystepujacej na nich flory ani
warunkow klimatycznych, co gwarantuje takg samg jako$¢ podstawowego surowca — mleka owczego.

Produkcja bryndzy slowackiej jest od wiekéw zwigzana z opisanym obszarem, o czym S$wiadcza
wzmianki w literaturze — np. Otakar Laxa (1907), Codex Alimentarius Austriacus (Wien 1917). Z
przyczyn historycznych produkt nie byl wowczas nazywany bryndza stowacka. W rozdziale o serach
wspomnianego kodeksu wymienione zostaly réwniez typowe dla tego dojrzewajacego sera i obecne w
nim réwniez wspélczesnie mikroorganizmy — ,Karpathenokokkus” oraz ,Oidium Lactic”. Proces
produkgji i wymagania dotyczace jakosci bryndzy stowackiej opisuje takze Teodor Wallo w rekopisie z
roku 1907. Ze wzmianki tej wynika, Ze na wyznaczonym obszarze bryndza stowacka byla produko-
wana nieprzerwanie od wielu lat, stanowigc podstawowy skladnik pozywienia miejscowej ludnosci. W
pierwszej polowie XX w. na wyznaczonym obszarze dzialalo ponad 80 zakladéw produkujacych
bryndze. (Bryndziarsky priemysel na Slovensku, 1942).

Bogata jest réwniez tradycja eksportu bryndzy zagranice. Eksportowano jg do Austrii, Wegier, Polski i
Niemiec, a w mniejszej ilosci réwniez do innych krajéw Europy i poza jej granice.
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,Bryndza jest naszym tradycyjnym produktem, robili jg nasi dziadowie i pradziadowie, a teraz takze i my.
Weszystkim odwiedzajgcym Stowacje — Holendrom, Niemcom czy Anglikom — smakujg haluszki, pierogi i pasty
do chleba.” — Jdn Kubdri, KORENE 7.8.2005 r.

Na eksport bryndzy stowackiej duzy wplyw ma turystyka, ktéra przyczynita si¢ do jego zintensyfiko-
wania. Typowe produkty z mleka owczego s3 jednym z elementéw stanowigcych o specyficznym
charakterze Stowacji. Wymagajacy turysci zagraniczni takze nie sg juz zainteresowani klasyczng oferta
biur podrézy, preferuja to, co niezwykle, specyficzne.

Turysci tradycyjnie kojarza Slowacje z bryndza stowacka oraz z tradycyjnymi potrawami, z ktérych
slynie Slowacja, takimi jak bryndzové halusky, bryndzové pagdciky, pirohy plnené bryndzou, bryndzové placky,
bryndzovniky 1 in. Bryndza stowacka nadaje potrawom charakterystyczny zapach i smak. Zapach ten
utrwalil si¢ juz w $wiadomosci turystéw, szczegélnie tych z sasiednich pafistw. Czgsto wielokrotnie
przyjezdzajg oni na Slowacje, odwiedzajac koliby i bacowki, by sprobowaé bryndzy stowackiej, a takze
tradycyjnych stowackich potraw, ktorych jest ona najwazniejszym skladnikiem.

W stowackich miastach co roku organizowane sg jarmarki (doroczne kiermasze), na ktérych zawsze
sprzedaje si¢ zaréwno bryndzeg, jak i przygotowane z niej potrawy. Bryndza stowacka jest nierozer-
walnie zwigzana ze Stowacja juz od dziesigtkow lat.

Dowdéd pochodzenia: Produkcja mleka owczego i krowiego oraz owczego i krowiego sera ziarnis-
tego, z ktorego produkuje si¢ bryndze¢ stowacka, odbywa si¢ wylacznie na wyznaczonym gérzystym
obszarze Republiki Stowackiej. Poszczegélne zaklady produkcji bryndzy kupuja mleko oraz ser owczy
i krowi w formie ,grudy” wylacznie od producentéw dzialajacych na wyznaczonym obszarze.

Kontrole i dokumentacj¢ prowadzi si¢ dwustopniowo. Pierwszy stopien polega na kontroli dostawcéw
owczego mleka i owczej ,grudy”. Kontroli podlega zgodno$¢ z wyznaczonym obszarem, sposéb
hodowli, przestrzeganie specyfikacji w trakcie produkgji sera ziarnistego. Kontrola dostawcéw mleka
krowiego i ziarnistego sera z mleka krowiego polega na sprawdzeniu, czy hodowla odbywa si¢ na
wyznaczonym obszarze, czy mleko pochodzi z tego obszaru i czy produkcja ,grudy” jest zgodna ze
specyfikacja.

Gospodarstwa, hodowcy i dostawcy, ktorzy prowadza dzialalno$¢ zgodnie ze specyfikacja, s3 umie-
szczani w wykazie dostawcoéw prowadzonym i aktualizowanym przez cech producentéw bryndzy.

Drugi stopien kontroli polega na kontroli producentéw bryndzy stowackiej. Kontroli podlega:

— pochodzenie stosowanych surowcéw — na podstawie kontroli dokumentéw kupna i ich poréw-
nania z wykazem autoryzowanych dostawcow;

— przestrzeganie minimalnej zawarto$ci sera owczego w produkcie — na podstawie dokumentéw
poswiadczajgcych ilo$¢ zakupionych surowcéw i ilos¢ sprzedanej bryndzy stowackiej;

— zgodno$¢ warunkéw produkcji i parametréw jakoSciowych produktu ze specyfikacjg — na
podstawie ewidencji produkcji oraz wynikéw analiz;

— sposéb przygotowania inokulum i przeprowadzenia inokulacji, jesli ser produkowany jest z mleka
OWCZego pasteryzowanego.

Mozliwo$¢ identyfikacji produktu zapewnia si¢ poprzez umieszczenie na opakowaniu nazwy ,Slovenskd
bryndza” oraz adresu zakladu produkeji. Pochodzenie produktu z chronionego obszaru geograficznego
jest gwarantowane polozeniem geograficznym zakladu, w ktorym odbywa si¢ produkcja, na precy-
zyjnie wyznaczonym obszarze geograficznym produkgji bryndzy stowackiej.



C 232/20

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

4.10.2007

4.5. Metoda produkcji: Pozyskiwanie surowego mleka owczego: Ziarnisty ser owczy, z ktérego produ-

kuje si¢ bryndze stowacka, powstaje z surowego mleka owczego pozyskiwanego od owiec rasy Valaska,
Zoslachtend valaska, Cigdja oraz Vychodofrizska ovca, ktére stanowig 80 % hodowanych owiec. W
ostatnich latach coraz czesciej spotyka sie hodowle owiec rasy Lacaune. Rasy te hoduje si¢ i wypasa na
terenach gorskich — na stokach pasm gorskich, ktére znajdujg si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym. Owece doi si¢ recznie lub przy pomocy dojarek mechanicznych.

Produkcja ziarnistego sera owczego — podstawowego surowca do produkcji bryndzy stowackiej:
Swiezo udojone mleko podgrzewa si¢ do temperatury 28-32 °C a nastepnie zaprawia plynna
podpuszczka stale je mieszajac. Po uplywie okolo pét godziny od dodania podpuszczki mleko Scina
si¢. Powstaly skrzep miesza si¢ przy pomocy mieszarki harfowej (,harfové miesadlo”), a nastgpnie kroi
nozem serowarskim na grudki wielkosci od 0,5 do 1 cm. Rozdrobniona masa serowa osiada na dnie a
nastepnie jest recznie formowana w bryly. Uzyskang w ten sposob owcza ,grude” wyciaga sie z
serwatki przy pomocy plachty serowarskiej, a nastepnie odsacza. Formowanie skrzepu ma miejsce w
drewnianym skopku lub w naczyniu ze stali nierdzewnej z podwéjnym dnem. Masa owczej ,grudy” po
wyciagnieciu z plachty serowarskiej wynosi od 3 do 7 kg.

Po odsaczeniu i stezeniu (4 do 10 godzin) ziarnisty ser owczy uklada si¢ na drewnianych lub wykona-
nych ze stali nierdzewnej pétkach, na ktérych przebiega fermentacja. Podczas fermentacji ,grude” prze-
klada si¢ i obraca. Proces fermentacji przebiega w temperaturze 21-25 °C, trwa od 2 do 3 dni. Po jego
zakonczeniu pH sfermentowanego sera wynosi maksymalnie 5,2.

Dojrzewanie ziarnistego sera owczego przebiega w temperaturze 8-20 °C, w zaleznosci od warunkéw
w danej bacowece. Ser dojrzewa na pétkach z drewna lub stali nierdzewnej przez 4 do 6 dni. Podobnie
jak w czasie fermentacji, brylki sera obraca si¢, aby umozliwi¢ odciekanie serwatki, i wyciera sucha
Scierka. Z dojrzalego ziarnistego sera owczego nie odcieka serwatka. Nie jest on tez elastyczny, pod
naciskiem deformuje si¢, ma przyjemny, mleczno-kwasny smak.

Produkcja ziarnistego sera owczego z mleka pasteryzowanego: Surowe mleko owcze mozna poddaé
pasteryzacji przed dodaniem podpuszczki. Pasteryzacja, przeprowadzana w temperaturze 72 °C, trwa
20 sekund.

W przypadku pasteryzacji konieczna jest inokulacja pasteryzowanego mleka przez dodanie zakwasu.
Obecne w nim mikroorganizmy sg pochodna mikroorganizméw wyizolowanych z wysokiej jakosci
sera beczkowanego, z niepasteryzowanego mleka owczego lub z ich mieszanki, dzigki czemu moga w
pelni zastapi¢ naturalna mikroflore.

Zaprawianie podpuszczky i produkcja masy serowej odbywa si¢ w takich samych warunkach, jak w
bacéwce. Masa serowa jest w tym przypadku wlewana do wanny serowarskiej. Ser osiada na znajduja-
cych si¢ w niej sitach, a nastgpnie jest delikatnie prasowany. Po odsaczeniu i steZeniu mas¢ serowg
dzieli si¢ na mniejsze kawalki, ktére uklada si¢ na regalach z drewna lub stali nierdzewnej w pomie-
szczeniu, w ktérym przebiega fermentacja. Fermentacja i dojrzewanie przebiega w takich samych
warunkach, jak w bacéwee.

Produkcja sera owczego beczkowanego: Ser owczy beczkowany produkuje si¢ z rozgniecionej owczej
,grudy” przygotowanej w sposob zgodny z metoda produkcji bryndzy stowackiej w punktach: klasyfi-
kowanie, dojrzewanie, kruszenie. Ser jest przez dluzszy czas prasowany a nastgpnie ugniatany
warstwami w drewnianych beczkach lub innych odpowiednich pojemnikach. Warstwy soli sie, tak aby
zawarto§¢ soli wyniosta 4-6 %. Wnetrze pojemnikéw wyklada si¢ czysta drewniang okleing. Przy
napelnianiu wazne jest rownomierne ugniatanie. Po napelnieniu beczki s3 zamykane i umieszczane w
chlodniach lub w piwnicach, w ktérych ziarnisty ser owczy dojrzewa przez co najmniej dwa miesigce
w temperaturze 2-6 °C.

Pozyskiwanie surowego mleka krowiego: Rasa ani spos6b hodowli kréw nie wplywaja w decydujacy
sposéb na jakos¢ bryndzy stowackiej.

Produkcja ,grudy” z mleka krowiego: ,Grud¢” z mleka krowiego produkuje si¢ z pasteryzowanego
pelnego mleka krowiego. Po pasteryzacji mleko jest podgrzewane do temperatury 30-31 °C, nastepnie
dodaje si¢ do niego chlorek wapnia oraz podpuszczke w takiej ilosci, aby mleko Sciglo si¢ w ciagu 60
min. Po Scieciu si¢ mleka mase serowa powoli kroi si¢ na grudki wielkosci 10-15 mm. Po odczerpaniu
czesci serwatki masa serowa jest przez 15-30 min. mieszana, w wyniku czego twardnieje. Skrzepnieta
mase serowq wraz z serwatka wlewa sie do wanny serowarskiej, lekko sie prasuje i formuje. 7. Praso-
wanie i odsaczanie przebiega w temperaturze 20-22 °C, trwa 24 godziny. W ciagu kolejnych 48 godzin
ziarnisty ser krowi kwasi si¢ w temperaturze 18-22 °C. Jego dalsza obrdbka jest identyczna, jak
obrdbka owczej ,grudy”.
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Produkgja bryndzy stowackiej: Bryndza stowacka produkowana jest w zakladach produkcyjnych, ktére
same produkuja ,grude” z mleka owczego lub krowiego lub kupuja ja od innych producentéw.

Ziarnisty ser owczy i ,gruda” z mleka krowiego sa zazwyczaj przywozone z bacéwek dwa razy w
tygodniu. Réwniez dwa razy w tygodniu odbywa si¢ ich zakup przez zaklady produkcyjne. Po przywie-
zieniu do zakladu ser klasyfikuje si¢ w zaleznosci od stopnia dojrzatosci i wklada do wanien, w kt6rych
dalej dojrzewa. Dojrzewanie przebiega w temperaturze 8-20 °C, trwa $rednio od 3 do 5 dni. Okres
dojrzewania od dnia produkcji powinien wynosi¢ od 7 do 8 dni. Ser w wannach w razie potrzeby
odwraca si¢ 1 wyciera.

Dojrzaly ziarnisty ser dokladnie si¢ oczyszcza zeskrobujac lub odcinajac jego zaschnieta skorke. Oczy-
szczony ser wklada si¢ do wanny, w ktdrej odbywa si¢ prasowanie. Po napelnieniu wanny ser prasuje
si¢ poddajac go ci$nieniu 0,5-4 b. Prasowanie trwa dwa dni.

Dojrzaly ziarnisty ser z mleka owczego i krowiego laczy sie w odpowiednich proporcjach (min. 50 %
ziarnistego sera owczego), kruszy i miele. Kruszenie odbywa si¢ w wyposazonym w kolce urzadzeniu
do mielenia lub w kruszarce gwintowej, z ktdrej ser, po rozdrobnieniu na grudki wielkosci 2-5 cm, jest
transportowany do urzadzenia mielagcego. Mielenie odbywa si¢ w mlynie walcowym lub podobnym
urzadzeniu, w ktorym ser jest powoli mielony i réwnoczesnie rozcierany. Efekt ten osiaga si¢ poprzez
takie ustawienie walcéw, aby pracowaly z rézng predkoscia.

Zmielony ser dokladnie miesza si¢ w urzadzeniu do mieszania. W trakcie mieszania w razie potrzeby
dodaje si¢ s6l lub nasycony roztwér soli, aby osiagnaé pozadang koncentracje soli i suchej masy.

Po idealnym wymieszaniu bryndza stowacka jest pakowana recznie lub przy pomocy automatycznych
urzadzent pakujacych. Pakowanie odbywa si¢ bezposrednio w zakladzie produkcyjnym, co pozwala na
zachowanie jakosci i umozliwia monitorowanie opakowan (s to wiaderka wykonane z drewna lub z
innych nieszkodliwych dla zdrowia materialéw o masie 1-5 kg lub opakowania detaliczne o masie od
0,125 do 1 kg, ktére w zaleznosci od producenta mogg miec forme prostopadloscianu zapakowanego
w wielowarstwowa kompozytows folie aluminiowg albo rolki owinigtej w drewniang okleing lub tez
walca w plastikowym opakowaniu.

Produkt szybko si¢ psuje, dlatego aby zagwarantowa¢ odpowiednia jego jako$¢ a takze uniemozliwié
jego rozrzedzanie twarogiem lub wodg, falszowanie, a co za tym idzie — oszukiwanie klienta, zmiana
opakowania poza zakladem produkcyjnym jest zabroniona.

Wszystkie fazy produkcji przebiegaja na wyznaczonym obszarze geograficznym.

Zwigzek: Chéw owiec na terenie Republiki Stowackiej ma dluga tradycje. Owczy ser i bryndza
stowacka byly podstawowymi produktami spozywczymi, zwlaszcza na terenach gérskich i podgér-
skich. W okresach nadprodukcji mleka owczg ,grude” kruszono i ugniatano z sola w drewnianych
beczkach. Zakonserwowana w taki naturalny sposéb ,gruda”, nazywana bryndza beczkowang, mogta
by¢ przechowywana przez dluzszy czas i byla waznym elementem zywienia w okresie niedostatku
mleka. Przemystowa produkcja bryndzy rozpoczela si¢ w drugiej polowie XVIII w., z chwilg powstania
zakltadéw w miejscowosciach Detva (1787) i Zvolenska Slatina (1797). Produkcje bryndzy stowackiej
tzn. sera o niskiej zawartosci soli, nadajacego si¢ do smarowania, rozpoczeto pod koniec XIX w. w
miejscowosci Zvolen, z ktérej szybko rozprzestrzenila si¢ na cala Stowacje.

W latach 30-tych XX w. na obszarze dzisiejszej Stowacji 48 zakladéw produkowalo prawie 2 miln kg
bryndzy stowackiej. Ziarnisty ser owczy kupowano na calym obszarze Republiki Stowackiej. Po I
wojnie $wiatowej chéw owiec i skup ziarnistego sera owczego przenidst si¢ na tereny gorskie w grani-
cach wyznaczonego obszaru.

Wihasciwosci bryndzy stowackiej sa Scisle zwiazane z naturalng mikroflora, wystepujaca w warunkach
glebowo-klimatycznych wyznaczonego obszaru, na ktérym wypasane sa owce. Rowniez mikroflora
bryndzy stowackiej jest bardzo urozmaicona. W jej sklad wchodzg przede wszystkim szczepy Lactoba-
cillus, Lactococcus, Streptococcus, Enterococcus, Kluyveromyces marxianus oraz Geotrichum candidum.

Obecno$¢ w bryndzy stowackiej specyficznej mikroflory i jej wplyw na jako$¢ sera potwierdza juz
Codex Alimentarius Austriacus (III tom; Wien 1917).

Wspomniane rodzaje mikroorganizméw sa charakterystyczne dla bryndzy stowackiej réwniez obecnie.
Prof. Otakar Laxa nadal naturalnej mieszance bakterii mlekowych, w ktérej wezesniej zidentyfikowano
mikroorganizmy ze szczepu Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus i Enterococcus, oryginalng nazwe
,Karpathenkokkus”. Szlachetng plesn, ktérg we wspélczesnym nazewnictwie okresla si¢ mianem Geotri-
chum candidum nazwat on ,Oidium Lactis”.
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Podstawg wniosku o zarejestrowanie oznaczenia geograficznego ,Slovenskd bryndza” jest zaréwno repu-
tacja produktu, tradycja z nim zwigzana, jak i jego jako$¢ oraz szczegdlne wlasciwosci (zob. pkt 4.2).
O bryndzy stowackiej méwi si¢ jako o pierwszym slowackim wynalazku. Za jego autora uwaza si¢ Jana
Vaga a, — 4 ktéry wymyslit technologie produkcji bryndzy szukajac metody konserwowania sera
owczego. W ten sposob w 1787 r. w miejscowoSci Detva powstal pierwszy zaklad produkujacy
bryndze. O reputacji bryndzy stowackiej $wiadczy réwniez jej eksport. Juz przed I wojna Swiatows
produkowano $rednio 3,5 min kg bryndzy stowackiej, z czego ponad 2/3 wywozono poza obszar
Stowacji, przede wszystkim do Austrii i na Wegry. Dowodem na to, ze bryndza slowacka jest
produktem tradycyjnym jest rowniez fakt, iz jest ona skladnikiem tradycyjnych stowackich potraw.

Specyficzne wlasnosci bryndzy stowackiej sa SciSle zwigzane z metody jej produkcji. Polega ona na
kruszeniu i mieleniu dojrzalego ziarnistego sera owczego lub mieszanki ziarnistego sera owczego z
serem z mleka krowiego w urzadzeniu do mielenia wyposazonym w kolce, a nastgpnie w milynie
walcowym, w ktérym, dzigki réznej predkosci walcow mielacych, ze wspomnianych skladnikéw
powstaje delikatny, nadajgcy si¢ do smarowania ser z niewielka zawarto$cig grudek, charakteryzujacy
si¢ przyjemnie kwasnym zapachem sera owczego. Bryndza slowacka zawiera réwniez réznorodne
szczepy bakterii mlekowych i propionowych.

Organ kontrolny: Regularng kontrole jakoSci i przestrzegania specyfikacji bryndzy stowackiej
prowadzi firma BEL/NOVAMANN International s. r. 0., Organ certyfikacyjny CERTEX, akredytowany
zgodnie z norma EN 45 011, autoryzowany przez Ministerstwo Rolnictwa Republiki Stowackiej.

Nazwa: BEL/NOVAMANN International s.r.o., Certifika¢ny orgdan CERTEX

Adres:  Tovarenskd 14
SK-815 71 Bratislava

Telefon: (421-2) 50 213 268
Faks:  (421-2) 50 213 244
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

Etykietowanie: Producenci bryndzy stowackiej moga, zgodnie z jej specyfikacja, umieszczaé nazwe
,Slovenskd bryndza” na produkcie oraz stosowac ja do celéw reklamy i marketingu. Moga réwniez infor-
mowaé o tym, ze bryndza slowacka jest chronionym oznaczeniem geograficznym lub umiesci¢ na
produkcie symbol Wspélnoty.

Na etykietach umieszczanych na produkcie musi znajdowal si¢ wyrazny napis ,Slovenskd bryndza” oraz
adres zakladu produkcyjnego.




