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

(2014/C 269/02)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti ziadosti podla ¢ldnku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 ().

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaeni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (3
~KLENOVECKY SYREC“
ES ¢&: SK-PGI-0005-1008 - 22.06.2012
CHZO (X) CHOP ( )
1. Nézov:

,Klenovecky Syrec*

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Slovenska republika

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Skupina 1.3. Syry

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

Klenovecky syrec je polotvrdy zrejici syr, ideny alebo netideny, v tvare bochnika s priemerom 10 — 25 cm, alebo
hranola velkosti 10 — 14 x 12 — 16 x 8 — 12 cm. Zdkladnou surovinou na vyrobu Klenoveckého syrca je ovéie
mlieko alebo kravské mlieko s pridanim mlie¢nych kultir vyizolovanych zo surového ov¢icho mlieka. Vyroba syra
prebieha priamo na salasi, alebo na farme, tzv. saladnicky sposob vyroby, alebo v mliekariiach, tzv. priemyselnd
vyroba. Povrch syra je uzavrety a md osobitnii mozaiku — je to do syra vtlaeny kruh s priemerom 4 — 6 cm,
v ktorom je kriz, alebo $tvorlistok. Klenovecky syrec moéze mat na povrchu jemnd koru, alebo moze byt zafarbeny
na zeleno, alebo mé farbu od popola z dreva. Hmotnost Klenoveckého syrca je 1 — 4 kg.

Udeny a netdeny syr sa odlisuje hlavne farbou a vonou. Udeny Klenovecky syrec ma miene Zltd az zlatozltd farbu,
charakteristickii dymovi arému a mierne vy3si obsah soli (o 1%). Netdeny Klenovecky syrec je bielej az smota-
novo-bielej farby bez dymovej vone. Struktiira a konzistencia je v obidvoch druhoch rovnaka.

Farbené druhy (zeleny alebo od popola z dreva) st netidené druhy.

" U v. EUL343 14.12.2012,s. 1.
®) U.v.EUL 93, 31.3.2006, 5. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

Klenovecky syrec sa na trhu pontka v potravindrskej folii.
Vlastnosti:

Farba: na povrchu zlatozltd, alebo zelend, alebo od farby popola, alebo zlatohnedd/zlatozltd v pripade ddenych dru-
hov, vo vntri zltobiela.

Konzistencia: jemnd, vli¢na, pruznd, na reze s vyskytom niekolkych mensich ok.

Vona a chut: lahodnd syrovd, mierne kyslomliena aZ syrovo vyzretd s arémou ov¢ieho mlieka, mierne slang,
typickd dymovd pri tidenych druhoch.

ZloZenie:
Susina: najmenej 50,0 % hmot.
Tuk v susine: najmenej 43,0 % hmot.

Sol jedld: najviac 2,5 % hmot.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu Klenoveckého syrca sa pouziva surové ovéie alebo kravské mlieko s pridanim mlie¢nych kultiir vyizolo-
vanych zo surového ov¢ieho mlieka na salaSoch, alebo pasterizované ovcie alebo kravské mlieko s pridanim mliec-
nych kultdr vyizolovanych zo surového ovciecho mlieka pri priemyselnom spracovani. Na jeho vyrobu sa pouziva
prevazne mlieko z vymedzenej zemepisnej oblasti. Kvalita mlieka sa pravidelne kontroluje a zaznamenava u produ-
centov a spracovavatelov mlieka, priom sa sleduji tieto parametre: inhibicné latky, teplota, kyslost, tuk, mernd
hmotnost a beztukové susina. Stanovenia celkového poc¢tu mikroorganizmov a poctu somatickych buniek vykona-
vaju akreditované laborat6ria.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Ziadne osobitné poziadavky na kvalitu alebo obmedzenia povodu.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Klenovecky syrec sa vyrdba tradi¢nym spo6sobom na salasi, alebo na farme a priemyselne v mliekarnach.
Salasnicky sposob vyroby:

Priddvanie kultar

Syrenie

Dohrievanie

Formovanie a povrchové naparovanie
Lisovanie a prekysdvanie

Solenie

Pripadné tdenie

Zrenie

Priemyselny sposob vyroby:
Pasterizdcia

Priddvanie kultar

Syrenie

Dohrievanie

Formovanie a povrchové naparovanie
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Lisovanie a prekysanie

Solenie, pripadné tdenie

Zrenie

Vsetky fazy vyroby sa uskuto¢iiujii vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Pasterizacia mlieka pri priemyslovej vyrobe sa tyka najmi kravského mlieka pri dennom zvoze od viacerych doda-
vatelov. Pokial sa na vyrobu syrov pouzije Cerstvé mlieko od jedného dodévatela, pasterizicia nie je potrebnd.

Ani sala$nicky alebo priemyselny sposob vyroby a ani pouzitie ov¢icho mlieka alebo kravského mlieka s pridanim
mlie¢nych kultdr vyizolovanych zo surového ovéieho mlieka, nemaji vplyv na chut a kvalitu findlneho vyrobku.

3.6. Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

Vyzreté syry sa balia do zdravotne neskodnych potravindrskych obalov. Predavajii sa v celku, alebo v ¢astiach, pri-
¢om sa balia v mieste vyroby syrov. Je to z dévodu zachovania ich kvality, ich charakteristického tvaru vritane
Specifickej ornamentiky a tiez z dovodu zabrénenia ich falSovania a klamania spotrebitela.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

Vyrobca vyrabajiici Klenovecky syrec v sulade s touto $pecifikdciou modze pri oznacovani vyrobku, propagicii
a marketingu pouzivat ndzov ,Klenovecky syrec”.

Na etiketdch oznacujtcich vyrobok musi byt:

— zvyrazneny ndzov vyrobku ,Klenovecky syrec*,

— druh mlieka — ov¢ie (kravské sa nemusi pisat),

— uvedeny druh ddeny alebo netdeny,

— uvedené ,chrdnené zemepisné oznacenie“ a s nim spojeny symbol Eurdpskej tnie.

4.  Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyroba Klenoveckého syrca sa uskuto¢iiuje v zemepisnej oblasti regionu ,Gemer — Malohont, ale taktiez i v inych
regiénoch v Slovenskom Rudohori. Zemepisna oblast spadd do strednej a vychodnej Casti Slovenska — do oblasti,
ktord je prevazne hornato-licna. Zo severu ju ohrani¢uju hrebene Nizkych Tatier, zo zdpadu pohorie Javorie
a Ostrozky, z juznej strany svahy Cerovskej vrchoviny a $tdtna hranica s Madarskom a z vychodnej strany oblast
uzatvdra Slovenské Rudohorie.

V tejto hornatej oblasti je rozsireny chov oviec a dobytka, od ktorych pochddza i mlieko na vyrobu Klenoveckého
syrca. Prdve v oblasti okolo Klenovca je vela povodnych neznedistenych lik a pasienkov vhodnych pre vyzivu
oviec a krav. Mlieko z uvedenych podhorskych oblasti méd vynikajiice syriace a prekysavacie schopnosti a vytvira
dobry predpoklad pre vynimocne kvalitny syr.

5. Savislost so zemepisnou oblastou
5.1. Specifickost zemepisnej oblasti

Uvedend zemepisnd oblast mala a md vhodné podmienky pre chov a pasenie oviec a hovidzieho dobytka. Tiito
prednost horského prostredia obyvatelstvo vyuzilo a vyuziva az doteraz. Hlavnym zamestnanim obyvatelov obcf
v uvedenej zemepisnej oblasti Slovenského Rudohoria bolo totiz polnohospodarstvo a potravindrska malovyroba,
ktora sa zachovala dodnes.

Vyroba Klenoveckého syrca sa aj historicky viaze k uvedenej oblasti. Prvy zachovany pisomny materidl o tomto
tradicnom syre pochddza z roku 1850. Uz v tomto obdobi sa Klenovecky syrec v malovyrobnych podmienkach
vyrdbal v tejto oblasti a vyvdzal sa aj do okolitych krajin, kde si ziskal velka popularitu.



15.8.2014 Uradny vestnik Eurépskej tinie C269/5

Vyroba Klenoveckého syrca sa uskutociiovala a uskutociiuje v uvedenej zemepisnej oblasti a stvisi i s tradi¢nymi,
$pecifickymi a vynimo¢nymi schopnostami samotnych vyrobcov. Vdaka zru¢nosti, skiisenostiam a vedomostiam
ziskanym od predchidzajicich generdcif sa zachoval vyrobny postup, tvar a kvalita vyrobku. Specifi¢nost vyroby
spociva aj v umeni naparovania povrchu syra v horticej vode tak, aby mal pekny, uceleny povrch, do ktorého sa za
tepla vkladd a zalisuje matrica s typickou tradi¢nou ornamentikou. Vychddzajic z doterajsich skisenosti a tradicii
vyroby je odovodneny predpoklad, Ze této tradi¢nd vyroba sa v malovyrobnych podmienkach a postupne i vo vi¢-
$om priemyslovom meradle zachovd a bude sa i rozsirovat.

5.2. Specifickost vyrobku

Klenovecky syrec je polotvrdy zrejici syr, Gideny alebo netideny, vyrobeny s pridavkom origindlnej kultiry zloZenej
z kyslomlie¢nych baktérii z rodu Lactococcus a Lactobacillus, ktoré doddvajii Klenoveckému syrcu charakteristické
a $pecifické vlastnosti podobné ako u ov¢ieho zrejiiceho syra. Takto vyrobeny syr md potom celorone vlastnosti
ako syr vyrobeny z kvalitného surového mlieka v optimalnom vegetacnom obdobi. Tato kyslomlie¢na kultira bola
izolovana zo surového ovéieho mlieka a z ov¢ieho syra na slovenskych salasoch.

Klenovecky syrec je zdobeny Specifickou ornamentikou. Na povrch syra sa pri formovani syra vtlica prostrednic-
tvom matrice (cifry) $pecifickd ornamentika zndzorfiujica kruh a vo vnitri je kriz alebo stvorlistok. Obvod kruhu
je zdobeny zdbkovanim. Ornamentika symbolizuje zem, vesmir, sinko a mtdrost nasich predkov. Zivot a $tastie je
podla toho zavislé od slnka.

5.3. Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Ziadost o zdpis zemepisného oznacenia Klenovecky syrec je zalozend na tradicii, $pecifickej kvalite, reputdcii
a tvare so $pecifickou ornamentikou. Specifickd kvalita syra sa vyznacuje lahodnou chutou vyzretého syra s prichu-
tou po ovéom mlieku a s mierne tuhSou konzistenciou. Vyzrety syr sa vSak pri jedeni v dstach rozplyva a zane-
chédva velmi prijemna chut zrejiceho ovcieho syra. Ornamentika Klenoveckého syrca na rozdiel od inych syrov,
napr. od ostiepkovych syrov, nevystupuje z povrchu syra, ale je vtlicand do syra.

Vyroba Klenoveckého syrca md bohatt tradiciu, o ¢om sved¢i aj pouZivanie a zachovanie historického nadzvu
vyrobku ,Klenovecky syrec”, ktory sa zachoval a pouziva dodnes. Povodne sa syr vyrdbal len z ov¢iecho mlieka,
a ked ho bolo mdlo, tak sa zacal vyrdbat aj z kravského mlieka, a to najmi v malych syrdrnach. Mlieko sa spraco-
vévalo, a tak je to i v siasnosti, bud priamo na farme, alebo sa od okolitych producentov zvizalo do miestnej
syrdrne a spolocne sa domdckym (salasnickym) sposobom spracovalo na syr.

V Klenovci a v okolitych horskych usadlostiach Gemersko-malohontskej oblasti mal chov oviec velki tradiciu
a bol hlavnym zdrojom ddchodkov (Z Malohontu, Slovenské pohlady, 1852, &. 5, s. 40).

Klenovecky syrec sa v pastierskych domacnostiach vyrdbal uz v polovici 18. storoc¢ia. Tomuto tvrdeniu nasvedéuje
objedndvka arcikniezata Stefana z roku 1780. Z Uhorska bol Klenovecky syrec exportovany aj do Viedne
a Budapesti (. Kerestes — J. Selecky: Syrdrstvo na Slovensku — histdria a technoldgie. Povazskd Bystrica, 2005, s.
107). V tom istom literdirnom zdzname je zmienka, Ze od roku 1850 sa vyroba Klenoveckého syrca zacala realizo-
vat i v mliekarni; vyrobu zaviedla rodina Michala Butoru.

Klenovecky syrec sa pre svoju kvalitu stal velmi zndmym a vyhladdvanym vyrobkom; v Slovenskych novinich
z roku 1852 (. 34, s. 134) sa uvddza: ,Klenovecky syrec pustme do obchodu, mohel by se jiste stdti oblibenym, je
to znamenity syrec”.

Na zlepSenie technoldgie vyroby Klenoveckého syrca sa urobilo viacero variant a postupne, ked bolo mdlo ovéieho
mlieka, alebo v zime, sa tento syr robil i z kravského mlieka. Napr. uZ v r. 1866 na zlepSenie vyroby pouzivali tzv.
anglické lisy. Taktiez povodny syr sa zacal i adit alebo natierat drevenym popolom, pripadne farbit na zeleno
,zelenou plistou”. Samozrejme, zafarbené korky syra sa pri konzumacii okrajovali.

Nepochybnym dokazom vyroby Klenoveckého syrca st i rozne formy inzercie v Ndrodnych novindch z rokov
1886 — 1897 (Nérodnie noviny z rokov 1886 — 1897).
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Udaje o Klenovskych syrcoch uverejnil ucitel v Klenovci R. R. Kubanyi; cit.: ,kvality klenovskych syrcov uz vyse sto
rokov (teda okolo roku 1765) jak po nasom okoli slovenskom, tak i po celej uhorskej vlasti uznand, ba od 20 do
30 rokov i von za hranicami rozhldsend je“ (R. R. Kubdnyi: Z Klenovca v Malohonte. Obzor, 3, 15.8.1865, ¢. 23,
5. 179)).

Ako uvddza Laxa, cit.: v okoli slovenského mesta Klenovec sa pred rokmi vyrdbal okrihly syr z ov¢ieho mlieka,
jeho akost bola velmi chvalend a v Sestdesiatych rokoch (1860) sa vyvdzal i do Nemecka (O. Laxa: Syrafstvi. Praha
1924, 5. 363 — 365).

Klenovecky syrec bol zndmy nielen v minulosti, ale stal sa obltibenym i v pritomnosti. V rdmci vyznamného regio-
nalneho podujatia v Klenovci, tzv. Klenoveckd rontouka, sa stal sticastou ako pontkand pochdtka (informacny

leték o podujati).

Pri vyrobe Klenoveckého syrca sa zachoval tradi¢ny zdkladny vyrobny postup i bochnikovy tvar so $pecifickou
ornamentikou.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 ()]

http:/[www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA%20-%20KLENOVECKY%20SYREC.pdf

() Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 2.
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