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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 459/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Bovski sir”
Nr UE: PDO-S1-0423-AM01— 2.9.2020
ChNP (x) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes
Drustvo rejcev drobnice Bovske

Whnioskodawcg jest ta sama grupa, ktdra ztozyta wniosek o rejestracje ,Bovski sir”, a zatem ma ona uzasadniony inte-
res w zlozeniu wniosku.

Adres: Trenta 34
SI-5232 Soca
Pafistwo: Stowenia

Telefon: + 386 31 409 012

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

=

Opis produktu
Obszar geograficzny

Dowdd pochodzenia

X O O

Metoda produkgji
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Zwigzek
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=]
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4. Rodzaj zmiany (zmian)

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
5.1. Opis produktu

1. Zmiana
Wszystkie zmiany wymienione w niniejszym punkcie dotyczg zmian w pkt 1.2.1 (Prezentacja produktu) specyfikacji.

Zdanie ,Mleko owcze musi by¢ produkowane przez owce nalezace do autochtonicznej rasy owiec z Bovec” zastgpuje
si¢ zdaniem ,,Co najmniej 80 % mleka owczego musi by¢ produkowane przez owce nalezace do autochtonicznej rasy
owiec z Bovec i jej krzyzowek (takich jak udoskonalona owca z Bovec), podczas gdy reszta mleka moze by¢ produko-
wana przez inne rasy owiec”.

Powodem tej zmiany jest stopniowe zmniejszanie si¢ puli genetycznej owiec z Bovec, poniewaz po Il wojnie $wiato-
wej owce te prawie wyginely, co znacznie ograniczylo ich potencjal genetyczny. Z tego powodu hodowcy sporadycz-
nie uzywali trykéw innych ras, gtéwnie owcy fryzyjskiej. Udoskonalona owca z Bovec jest wynikiem hodowli autoch-
tonicznej owcy z Bovec z owca wschodniofryzyjska, ktéra jest wyjatkowo plodna i ma bardzo wysoka wydajnosé
mleczng. Autochtoniczng owce z Bovec udoskonalono w celu uzyskania rasy o wigkszych osobnikach, ktéra moglaby
produkowa¢ wigcej mleka z wysokiej jakosci paszy podstawowej. Od 2020 r. udoskonalona owca z Bovec jest zarejes-
trowana jako nowa rasa. Jej wydajno$¢ mleczna jest poréwnywalna z wydajnoscig owcy z Bovec, a mleko obu ras
zawiera podobng proporcje biatka i ttuszczu. W zwigzku z tym zmiana ta nie ma wplywu na ostateczne wlasciwosci,
w tym wlasciwosci organoleptyczne, sera ,Bovski sir”.

2. Zmiana

Zdanie ,»Bovski sir« produkuje si¢ w formie kregu o $rednicy od 20 do 26 cm, wysokosci od 8 do 12 cm i wadze
od 2,5 do 4,5 kg” zastepuje si¢ zdaniem ,,»Bovski sir« produkuje si¢ w formie kregu o $rednicy od 17 do 26 cm, wyso-
kosci od 8 do 12 cm i wadze od 1,8 do 4,5 kg”.

Zmiana dotyczy obnizenia dolnej granicy $rednicy kregu z 20 cm do 17 cm oraz dolnej granicy wagi z 2,5 kg do 1,8
kg.

W ostatnich latach turystyka stala si¢ jedng z najszybciej rozwijajacych si¢ galezi przemystu w dolinie Soca, co dopro-
wadzilo do wyraznego wzrostu popytu na ,Bovski sir” i spowodowalo zmiane struktury sprzedazy. Klienci wolg
kupowaé ,Bovski sir” bezposrednio od producentéw w postaci calych kregdéw, co wyjasnia duzy popyt na lzejsze
sery. Zmiana rozmiaru i wagi kregéw ,Bovski sir” pozwala zatem producentom na wigksza elastycznosé¢ w produkgji,
poniewaz umozliwia produkcje mniejszych/lzejszych kregdw ,Bovski sir”, a tym samym zaspokojenie popytu klien-
tow.

3. Zmiana

Zdanie ,Normalny okres potrzebny do uzyskania dojrzalo$ci do spozycia: co najmniej 60 dni” zastepuje si¢ zdaniem
,Normalny okres potrzebny do uzyskania dojrzalosci do spozycia: co najmniej 45 dni”.

Zmiana dotyczy skrécenia czasu potrzebnego do uzyskania normalnej dojrzalosci do spozycia z 60 dni do co naj-
mniej 45 dni.

Zmniejszenie wagi i rozmiaru sera ,Bovski sir” spowodowalo réwniez skrocenie czasu dojrzewania sera, poniewaz
mniejsze sery dojrzewaja szybciej i staja si¢ dojrzale do spozycia po 45 dniach.

To skrdcenie czasu nie wplywa ani na naturalne procesy dojrzewania, ani na ostateczne wiasciwosci tego produktu.
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5.2. Metoda produkgji

1. Zmiana

Pierwsze zdanie pkt 3.2.1 (Przygotowanie mleka do produkgji sera) specyfikacji, ktére brzmi: ,Co najmniej 80 %
mleka owczego musi by¢ produkowane przez owce nalezace do autochtonicznej rasy owiec z Bovec”, zastepuje si¢
zdaniem ,Co najmniej 80 % mleka owczego musi by¢ produkowane przez owce nalezace do autochtonicznej rasy
owiec z Bovec i jej krzyzéwek (takich jak udoskonalona owca z Bovec)”.

Zmiana ta dotyczy zmiany 1 w pkt 5.1 (Opis produktu).

2. Zmiana

W rozdziale 2 (Zarys technicznego procesu produkcji sera ,Bovski sir”) w pkt 11 (Dojrzewanie) wprowadza si¢ naste-
pujace zmiany: ,Ser nadaje sie do spozycia po co najmniej 45 dniach dojrzewania”.

W pkt 3.2.8 (Dojrzewanie sera) i 3.2.9.1 (Ocena sera) skorygowano czas dojrzewania sera z ,60 dni” na 45 dni".

Zmiana ta dotyczy zmiany 3 w pkt 5.1 (Opis produktu).

5.3. Zwigzek

Zmiana

W pkt 5.1.3.2 specyfikacji (Produkcja mleka) istniejacy tekst ,Mleko przetwarzane na »Bovski sir« uzyskuje sie od doj-
nych owiec nalezacych do autochtonicznej rasy z Bovec (opisanej bardziej szczegdlowo ponizej)” zastepuje si¢ tek-
stem ,Mleko przetwarzane na »Bovski sir« uzyskuje si¢ od dojnych owiec nalezacych do autochtonicznej rasy z Bovec
(opisanej bardziej szczeg6towo ponizej) oraz ich krzyzéwek, takich jak udoskonalona owca z Bovec — krzyzéwka
autochtonicznej owcy z Bovec z owcag wschodniofryzyjska — rasa, ktéra jest wyjatkowo plodna i ma bardzo wysoka
wydajno$¢ mleczng. Owce z Bovec skrzyzowano w celu zwigkszenia jej wydajnosci mlecznej”.

Zmiana ta dotyczy zmiany 1 w pkt 5.1 (Opis produktu).

5.4. Etykietowanie

Zmiana
W specyfikacji skresla si¢ pkt 5.3 (,Logo dla »Bovski sir«”).

Ma to réwniez wplyw na zmiang pkt 3.2.9.2 (,Etykietowanie”), ktorego pierwsze zdanie brzmi: ,Na serach, ktore spel-
niaja wymogi zawarte w specyfikacji, umieszcza si¢ nazwe producenta, nazwe »Bovski sir« oraz logo (przedstawione
ponizej), odpowiednig etykiete wspdlnotows oraz krajowy znak jakoSci”. Zdanie to zastg¢puje si¢ zdaniem ,Sery spel-
niajgce wymogi specyfikacji musza by¢ oznakowane nazwg producenta, nazwa »Bovski sir« i odpowiednim symbolem
wspélnotowym”.

Logo ,Bovski sir” nalezy do Drustvo rejcev drobnice Bovske. Poniewaz producenci ,Bovski sir” nie maja obowigzku
przynaleznosci do powyzszego stowarzyszenia, niewlasciwe bytoby wymaganie od oséb niebedacych jego cztonkami,
aby uzywaly tego logo. Jezeli osoby niebedace cztonkami wspomnianego stowarzyszenia chcg uzywac jego logo,
mogg uzyskad je od tego stowarzyszenia.

5.5. Inne

Zmiana
Inne — Arkusz oceny

W tabeli zatytutowanej ,Minimalna liczba punktéw w odniesieniu do kazdej wilasciwosci” w pkt 5.2 (Karta oceny
,Bovski sir” po okresie dojrzewania) okre§lono minimalng liczbe punktow, jaka musi uzyskac ser za wyglad zew-
netrzny, barwe, migzsz, przekrdj, zapach i smak. Zmieniono minimalng liczbe punktow za wyglad zewnetrzny, prze-
krdj i zapach sera w tabeli. Zwickszono minimalng liczbe punktéw za wyglad zewnetrzny z 1,5 do 1,75, za przekréj
zmniejszono ja z 2,5 do 2,0, a za zapach sera wzrosta ona z 1,5 do 1,75.
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Proponowane zmiany wynikaja z ustalei dokonanych podczas wieloletnich ocen organoleptycznych ,Bovski sir”. Naj-
istotniejsze problemy, ktére pojawily sie podczas oceny, dotyczyly przekroju sera, poniewaz sery z mleka surowego
rzadko maja idealny przekrdj. Zdarzaly si¢ sytuacje, w ktorych niektorych seréw nie mozna bylo sprzedawal ze
wzgledu na punktacje za przekrdj, nawet jesli za wszystkie inne wlasciwosci przyznano wysoka ocene.

Zwigkszono minimalng punktacje za wyglad zewnetrzny, poniewaz jest on takze wazny i wskazuje na konsystencje
i czysto$¢ sera oraz $wiadczy o tym, ze producent odpowiednio o niego zadbal. Ponadto podniesiono minimalna
punktacje za zapach, poniewaz jest to pierwszy sygnal, Ze ser nie spelnia wymogéw.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Bovski sir”
Nr UE: PDO-SI-0423-AMO01 - 2.9.2020
ChNP (x) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy chnp

,Bovski sir”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Bovski sir” klasyfikuje si¢ jako twardy ser pelnottusty. Produkuje si¢ go z co najmniej 80 % surowego mleka owczego
autochtonicznej rasy owiec z Bovec i jej krzyzowek (takich jak udoskonalona owca z Bovec), ktére mozna réwniez
zmiesza¢ z mlekiem krowim lub kozim, przyjmujgc, ze nie stanowia one wiecej niz 20 %. Kregi maja Srednice 17-26
cm, wysoko$¢ 8-12 cm i wazg od 1,8 kg do 4,5 kg. Powierzchnia sera jest twarda, gladka i plaska, o barwie od szaro-
brazowej do jasnobezowej. Bok jest lekko wypukly, a krawedzie lekko zaokraglone. Miazsz jest zbity, elastyczny
i zwarty; fatwo si¢ famie na kawalki o ksztalcie muszli, nie kruszac si¢. Ma jednolitg szarobezowg barwe, kilka rozmie-
szczonych réwnomiernie dziur wielkosci ziaren soczewicy lub, gdzieniegdzie, mate dziurki i pekniecia. Miazsz seréw
dluzej dojrzewajacych jest bardziej zbity i bardziej kruchy. Ser ma charakterystyczny, pelny, mocny i lekko pikantny
smak i zapach. Sery dojrzewaja od 45 dni do dwoch lat. Jezeli dodano mleka krowiego lub koziego, smak i zapach
sera sg lagodniejsze. ,Bovski sir” zawiera co najmniej 60 % masy suchej i 45 % tluszczu w masie suchej.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

,Bovski sir” produkuje si¢ z surowego mleka owczego autochtonicznej rasy owiec z Bovec i jej krzyzéwek (udoskona-
lonej owcy z Bovec) lub z mieszanki mleka owczego, koziego i krowiego. Mleko kozie lub krowie nie moze stanowié
wiecej niz 20 % calkowitej iloSci mleka. Produkcja sera ,Bovski sir” ogranicza si¢ do okresu laktacji zwierzat, ktéry
zbiega si¢ z sezonem wegetacyjnym lak, na ktérych wypasa sie stada. Podstawowa dawka pokarmowa w okresie lakta-
¢ji sklada si¢ glownie z zielonki, do ktérej mozna doda¢ takze siano lub kiszonke. Podstawowa dawka pokarmowa
musi stanowi¢ co najmniej 75 % masy suchej, ktéra zawiera dzienna dawka pokarmowa.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcja ,Bovski sir”, od produkeji mleka po produkcje i dojrzewanie sera, musza odbywac si¢ na
okreslonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na serach, ktore spelniajg wymogi zawarte w specyfikacji, umieszcza si¢ nazwe producenta, chroniong nazwe oraz
odpowiednie logo UE. Jezeli do produkcji dodano mleka koziego lub krowiego, nalezy réwniez umiesci¢ informacje,
jakie proporcje zastosowano. Producenci moga umiesci¢ na serze dodatkowy etykiete, jezeli produkt dojrzewat dtuzej
niz jeden rok, jest organiczny lub jezeli wyréb pochodzi z mleczarni gorskiej.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Granice obszaru produkcji mleka przeznaczonego do wytwarzania ,Bovski sir” i sera ,Bovski sir” stanowi na pétnocy
i na zachodzie linia biegnaca wzdhuz granicy z Wlochami, od szczytéw Mali Mangart i Veliki Mangart do przejscia
granicznego Ucja. Poczawszy od granicy, linia ta przebiega przez szczyty Mali Muzec i Veliki Muzec, otacza szczyt
BoZca, biegnie do Na Vrhu w kierunku Hrib, przebiega przez Pirovec, szczyty Krasji Vrh, Zaprikraj, Zaple¢, dochodzac
do szczytéw Lopatnik i Krn, Mali Smohor, Bogatin, Vratca az do szczytéw LanZevica, Mala Vrata, Velika Vrata, Trav-
nik, Malo Spi¢je i Kanjevec, przebiega przez szczyty Triglav, Luknja, Kriz, Prisojnik, Mala Mojstrovka, mija Travnik,
kieruje si¢ ku szczytom Jalovec, Kotovo Sedlo, Mali Mangart, a nastgpnie wraca do granicy z Wlochami. Wymienione
wyzej miejscowosci sg potozone w granicach obszaru geograficznego.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Bovski sir” jest produktem o kilkusetletniej tradycji. Pozostalosci archeologiczne dowodzg, ze w regionie Bovec od
tysiecy lat zyli ludzie. Zaktada si¢ wigc, ze dzialalno$¢ serowarska rozwingla si¢ w tym regionie gérskim trzy tysigce
lat temu, w tym samym czasie co wyréb przedmiotéw z zelaza. Pierwsze dokumenty dotyczace Bovec pochodzg
sprzed 1174 r., natomiast dokumenty wspominajace o serze produkowanym w omawianym regionie pochodza
z XIV wieku. Rejestry gruntéw i inne rejestry z tamtych lat potwierdzaja duza wartos¢, ktora przedstawial ser, ponie-
waz podatki od gospodarstw, prawa polowowe i inne oplaty obliczano w iloéci ser6w (Ruta, 1882 r.). ,Bovski sir”
(Formaggio di Plezo vero) pojawia si¢ po raz pierwszy pod tg nazwa w 1756 r. we wloskim miescie Udine w wykazie
cen, ktéry pokazuje réwniez, Ze cena sera ,Bovski sir” zdecydowanie przewyzszala ceng niektdrych innych seréw.
Metody stosowane w dzialalnosci pasterskiej i serowarskiej oraz zasady odnoszace si¢ do gor okreslono w publikacji
,Pasni red” (zasady prowadzenia gospodarki pasterskiej). Przed pierwsza wojng $wiatowa Henrik Tuma opisal w dzien-
niku zatytutowanym ,Planinski vestnik” spos6b prowadzenia wypasu i dzieni pracy w Zapotok, ktére znajduje si¢ nad
doling Zadnja Trenta. Swiadectwo to pozwala stwierdzi¢, ze sposob produkdji sera ,Bovski sir” pozostaje identyczny
jak przed kilkoma wiekami, uwzgledniajac rozwéj technologiczny. Obszar geograficzny charakteryzujacy sie wyzyn-
nymi pastwiskami i stromymi zboczami pozostawia mato miejsca na rolnictwo intensywne. Caly obszar geograficzny
miesci si¢ w granicach obszaru Natura 2000 i w znacznej czg¢sci rOwniez na terenie Parku Narodowego Triglav. Cha-
rakteryzuje si¢ zmodyfikowanym klimatem alpejskim i kontynentalnym, na ktéry wplywa w pewnym stopniu klimat
$rédziemnomorski, ktory dociera przez rzeke Soca. Przez caly rok wystepuja tu liczne opady (w Bovec $rednia roczna
w latach 1961-1990 wynosita 2 735 mm). Do niektdrych dolin stofice moze nie dociera¢ az przez dwa miesigce
w roku z uwagi na wysokie szczyty, ktore je otaczaja. Pomimo obfitych deszczéw susza i wiatry oddzialujace na plyt-
kie warstwy gleby zmniejszaja produkcje uzytkéw zielonych, co powoduje, Ze obszar ten najbardziej nadaje si¢ do
hodowli owiec i koz.

,Bovski sir” produkuje si¢ z mleka owczego autochtonicznej rasy owiec z Bovec i jej krzyzéwek (udoskonalonej owcy
z Bovec). Owca z Bovec, ktorej chéw rozwijal si¢ przez wieki w wyzszej dolinie Soca, przyjela nazwe tego miejsca.
Oweca z Bovec nalezy do charakterystycznej rasy mlecznej o szczuplej glowie i malych uszach. Dotychczas podstawo-
wym celem chowu bylo dostosowanie go do trudnych i skromnych warunkéw zycia, umozliwienie wypasu na obsza-
rach pagdrkowatych i gérzystych, rozwijanie fagodnego charakteru, dtugowiecznosci i wytrzymalosci owiec. Mleko
produkowane przez owce z Bovec zawiera wigcej tlhuszczu i masy suchej niz mleko innych ras stowenskich owiec
mlecznych, co wplywa na wydajno$¢ produkcji sera, a takze na jego smak. Udoskonalona owca z Bovec jest wynikiem
hodowli autochtonicznej owcy z Bovec z owca wschodniofryzyjska, ktéra jest wyjatkowo plodna i ma bardzo wysoka
wydajno$¢ mleczna. Autochtoniczna owce z Bovec udoskonalono w celu uzyskania rasy o wigkszych osobnikach,
ktéra moglaby produkowad wigcej mleka.

W okresie laktacji zwierzeta, ktére produkuja mleko stosowane do produkcji sera ,Bovski sit”, pasa si¢ na lakach
wystepujacych na calym obszarze. Wypas odbywa si¢ zgodnie z tradycja, ale jednocze$nie stanowi jedyne rentowne
pod wzgledem finansowym rozwigzanie. Réwniez pasza zwierzat w okresie produkcji mleka przeznaczonego do
wytwarzania sera ,Bovski sir” sklada si¢ gléwnie z pokarmu $wiezego, co w znacznym stopniu ma wplyw na typowy
smak i zapach sera ,Bovski sir”. Wysoko$¢, klimat i sklad geologiczny gleby przyczyniaja si¢ facznie do wyjatkowego
bogactwa flory rosngcej na pastwiskach. Na obszarze geograficznym rosna rosliny typowe dla regionu alpejskiego,
kontynentalnego, a takze §rédziemnomorskiego.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.gov.si/assets/ministrstva/ MKGP/[PODROCJA/HRANA /SHEME-KAKOVOSTI/SPECIFIKACIJE-EVROPSKA-KOMI
SIJA/Bovski_sir_specifikacija.pdf


https://www.gov.si/assets/ministrstva/MKGP/PODROCJA/HRANA/SHEME-KAKOVOSTI/SPECIFIKACIJE-EVROPSKA-KOMISIJA/Bovski_sir_specifikacija.pdf
https://www.gov.si/assets/ministrstva/MKGP/PODROCJA/HRANA/SHEME-KAKOVOSTI/SPECIFIKACIJE-EVROPSKA-KOMISIJA/Bovski_sir_specifikacija.pdf
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