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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $srodkow spozywczych

(2019/C 225/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Paski sir”
Nr UE: PDO-HR-02397 - 10.4.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Paski sir”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Paski sir” to twardy ser owczy wytwarzany z pelnego mleka owczego pochodzacego od owiec populacji miejsco-

wej wyspy Pag. Produkt dojrzewa przez co najmniej 60 dni przed wprowadzeniem do obrotu i ma nastgpujace
wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne:

— ksztalt: cylindryczny, o plaskiej podstawie i plaskiej lub lekko wypuklej gérnej powierzchni,
— wielko§¢: Srednica 18-24 cm, wysoko$¢ 7-13 cm,

— masa: 1,8-3,5 kg w zaleznosci od wielkosci sera,

— sucha masa: co najmniej 55 %,

— zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: co najmniej 45 %,

— skoérka: gladka i twarda o barwie od zlotozéltej do bladoczerwonawo-brazowej,

— migzsz: zwarty, malo elastyczny, latwo si¢ kroi, o gestej konsystencji, brak lub niewiele nieregularnych dziur,
jasnozoélta barwa; w miare dojrzewania traci elastyczno$é, a jego barwa ciemnieje,

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— smak: ostrawy i stodki, staje si¢ ostrzejszy w miare dojrzewania,
— aromat: typowy dla seréw owczych z nutg aromatycznych zi6l.

Ser ,Pagki sir” moze tez mie¢ mniejsze wymiary niz wymiary standardowe; dojrzewa wowczas przez co najmniej
60 dni przed wprowadzeniem do obrotu i ma nastepujgce wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

— wielko$¢: $rednica 9-14 cm, wysoko$¢ 6-12 cm,
— masa: 0,6-1,2 kg,
— pozostale wlasciwosci sg takie same jak w przypadku standardowego sera.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza

Owrce spedzaja caly rok na pastwiskach, gdzie pasa si¢ lub Zywig paszami objetosciowymi wytwarzanymi na obsza-
rze produkgji sera ,Paski sir”. Latem i zimg, w przypadku gdy owce nie moga zaspokoi¢ w calosci swoich potrzeb
zywieniowych poprzez wypas i zywienie si¢ paszami objetoSciowymi wytwarzanymi na obszarze produkcji sera
,Paski sir”, ich diet¢ uzupelnia si¢ paszami objeto§ciowymi oraz paszami treSciwymi wytwarzanymi poza tym
obszarem. Ilo§¢ paszy wytwarzanej poza tym obszarem nie moze przekraczal 50 % suchej masy spozywanej przez
owce w ciggu roku.

Dzienna dawka pokarmowa owiec w okresie dojenia trwajacym okolo 130 dni sklada sie gtéwnie z pasz objeto-
Sciowych (traw i siana), moze zawieral tez pasze treSciwe (pszenica, jeczmiefi, kukurydza zwyczajna, soja) i ich
mieszanki. Pasze objetosciowe stanowig co najmniej 83 % calkowitej suchej masy w dawce pokarmowej, a w przy-
padku gdy dodaje si¢ pasze tresciwe, ich zawarto$¢ nie moze przekraczaé 17 % masy suchej w dawce pokarmowe;.
Co najmniej 65 % pasz objetosciowych w dawce pokarmowej musi pochodzi¢ z geograficznego obszaru produkgji
sera ,Paski sir”, co odpowiada 54 % calkowitej suchej masy w dziennej dawce pokarmowej; pozostale 35 % mozna
pozyskaé spoza geograficznego obszaru produkeji sera ,Paski sir”. Wszelkie pasze tre$ciwe (pszenica, jeczmien,
kukurydza zwyczajna, soja) i ich mieszanki pozyskuje si¢ w calosci poza geograficznym obszarem produkcji sera
»Paski sir”.

Jako pasze objeto$ciows spoza geograficznego obszaru produkeji sera ,Paski sir” wykorzystywal mozna wylacznie
dobrze wysuszone siano z wiechliny Iakowej, wieloletnie rosliny straczkowe lub mieszanke koniczyny i trawy, przy
czym skladniki te nie mogg by¢ starsze niz rok, a ich ulistnienie musi by¢ dobrze zachowane.

Zabrania si¢ wykorzystywania paszy silosowanej oraz odpadéw zbozowych z browaréw.

Konieczno$¢ pozyskania pasz spoza geograficznego obszaru produkeji sera ,Paski sit” po raz pierwszy wystapila
w drugiej potowie ubieglego wieku. W latach 60. XX w., ze wzgledu na uznanie, jakim juz wéwczas cieszyt sig
,Paski sir”, rolnicy rozpoczeli selektywna hodowle owiec do celu pozyskiwania mleka. W hodowli owiec z wyspy
Pag skupiano si¢ na zwigkszeniu iloéci i jako$ci mleka, a wigc na poprawie wydajnosci mlecznej, co doprowadzilo
do zwigkszonego zapotrzebowania na pasze w latach 80. XX w.; z powodu ograniczonej powierzchni pastwisk
i Ik dostepnych na wyspie Pag nie mozna bylo wyprodukowa¢ ich w caloici na obszarze produkcji. Niedobory
paszy wystepowaly zwlaszcza w latach suszy. Dlatego hodowcy owiec z wyspy Pag najpierw zaczeli kupowal
pasze objetosciowe z sasiednich obszaréw ladowych, a w miare wzrostu produkcji mleka w okresie laktacji stop-
niowo wprowadzali do dawki pokarmowej pasze tresciwe.

Surowiec

,Paski sir” wytwarza si¢ z surowego lub poddanego obrébce termicznej pelnego mleka owczego pochodzacego od
owiec populacji miejscowej wyspy Pag, podpuszczki zwierzecej lub innych enzyméw koagulujacych pochodzenia
mikrobiologicznego oraz soli morskiej wytwarzanej na obszarze produkcji. Dopuszcza si¢ takze wykorzystanie
kultur starterowych pochodzgcych z mleka, lizozymu i chlorku wapnia.

Mleko, ktére nie zostalo przetworzone w ciagu szesciu godzin od dojenia, schladza si¢ do temperatury ponizej 6 °C
i przetwarza w ciagu 48 godzin od dojenia.
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3.4. Poszczeglne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na okreslonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy produkcji sera ,Paski sit” — od produkcji mleka i zaprawienia go podpuszczkyg po formowanie,
prasowanie, solenie i dojrzewanie sera — musza odbywa¢ si¢ na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.
3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Paski sit” wprowadza si¢ do obrotu w postaci calego kregu lub w kawalkach; jest pakowany prézniowo lub
w zmodyfikowanej atmosferze. Sery o masie mniejszej niz 1,2 kg moga by¢ wprowadzane do obrotu wylacznie
w calosci. ,Paski sir”, ktéry dojrzewal przez ponad 12 miesigcy, wprowadza si¢ do obrotu réwniez w postaci tartej.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Wprowadzony do obrotu produkt koficowy musi by¢ opatrzony nazwa ,Paski sir”, ktéra pod wzgledem wielkosci
oraz rodzaju i koloru liter musi wyrdzniaé si¢ bardziej niz inne napisy. Oprécz nazwy na produkcie musi znajdo-
wac sie rowniez wspélny znak produktu ,Paski sir”, jak przedstawiono ponize;j.
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Wszyscy uzytkownicy chronionej nazwy pochodzenia ,Paski sir”, ktérzy wytwarzaja produkt zgodnie z jego specy-
fikacja, maja prawo do korzystania ze wsp6lnego znaku na takich samych warunkach.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Ser ,Paski sir” wytwarza si¢ na wyspie Pag i dwoch wysepkach: Maun i Skrda.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegblne wlasciwosci i jakos¢ sera ,Paski sir” wynikaja ze specyficznych warunkéw Srodowiskowych na obszarze
produkgji, obejmujgcych sklad roslinny pastwisk oraz dlugg tradycje hodowli owiec i produkcji sera owczego.

Ser ,Paski sir” wytwarza si¢ na wyspie Pag, ktéra pod wzgledem geologicznym kwalifikuje si¢ jako teren krasowy,
ktéry praktycznie nie nadaje si¢ do prowadzenia uprawy. Dominujaca rzezba krasowa i klimat $rédziemnomorski
wplywaja na wilasciwosci pokrywy roslinnej oraz rozwdj hodowli owiec jako gléwnej dziatalnosci rolniczej. Na
wyspie Pag jest znacznie mniej ro§linnosci (w szczegdlnosci wysokich roélin) niz na innych duzych adriatyckich
wyspach — wigkszo$¢ pokrycia terenu zajmujg skaliste pastwiska, ktore sa bardzo wazne dla rolnictwa na wyspie,
poniewaz stanowia 90 % wszystkich gruntéw rolnych.

Na podstawie ostatnich badan naukowych w dziedzinach florystyki i fitosocjologii dotyczacych najczesciej wyste-
pujacych skltadéw pastwisk na wyspie Pag zidentyfikowano 331 gatunkéw roslin naczyniowych, z ktorych wigk-
sz0§¢ stanowi flora $rédziemnomorska. Szczegdlne warunki przyrodnicze sprzyjaja przede wszystkim rozwojowi
typowej roslinnosci $rédziemnomorskich uzytkow zielonych. Na wigkszo$ci pastwisk na wyspie znalezé mozna
w zwigzku z tym wiele roélin aromatycznych i leczniczych, takich jak krwawnik pospolity (Achillea millefolium L.),
bylica piotun (Arthemisia absinthium L.), fenkul wloski (Foeniculum vulgare Mill.), kocanka wloska (Helichrysium itali-
cum Roth G. Don), dziurawiec zwyczajny (Hypericum officinalis L), migta (Mentha sp.), ruta zwyczajna (Ruta
graveolens L.), tymianek pospolity (Thymus vulgaris L.) i szalwia lekarska (Salvia officinalis L.).

Stulecia hodowli owiec na wyspie Pag przyczynily si¢ do powstania miejscowej populacji owiec — owiec z wyspy
Pag — ktore hodowane sa niemal wylacznie na tej wyspie i mg wyjatkowe umiejetno$ci wykorzystywania ograni-
czonej rodlinnosdci skalistych pastwisk, a takze s3 w pelni przystosowane do chowu w systemie potekstensywnym,
w ktorym produkcja mleka w duzym stopniu zalezy od czynnikéw Srodowiskowych (Ljubicié, Ivica i in., ,Florni
sastav ov¢arskih pasnjaka otoka Paga” [Sklad roslinny pastwisk wyspy Pag], Mljekarstvo 62(4), Zagrzeb, 2012 r.).

Szczegélna metoda chowu owiec z wyspy Pag polega na tym, ze owce te spedzaja caly dziefi na pastwiskach
i konsumuja rosliny aromatyczne i lecznicze; przeklada si¢ to nie tylko na ilo§¢ produkowanego mleka, lecz takze
na jego sklad chemiczny i wlasciwosci przetwércze (Antunac, Neven i in., ,Utjecaj paragenetskih ¢imbenika na
proizvodnju i kemijski sastav mlijeka paskih ovaca” [Wplyw czynnikéw paragenetycznych na produkcje i sklad
chemiczny mleka owiec Paska], Mljekarstvo 61(3), Zagrzeb, 2011 r.). Jako ze chéw owiec odbywa si¢ na $wiezym
powietrzu, ser nie ma nigdy zapachu ,stodoty”.
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Tradycja wytwarzania sera ,Paski sir” jest tak dluga, jak historia hodowli owiec z wyspy Pag; powstala ona
w zwigzku z trudnymi warunkami zycia, ktore zmuszaly mieszkancéw wyspy do znalezienia zastosowania dla
nadwyzek mleka oraz do przechowywania go na pdzniej. Dla mieszkancow wyspy Pag ser stanowit przede wszyst-
kim rezerwe tluszczéw i bialek po okresie dojenia, ale byt réwniez cennym produktem spozywczym, ktéry mogh
by¢ przedmiotem wymiany handlowej. Pierwsze wzmianki o produkcji sera owczego na wyspie Pag znalez¢ mozna
w Nuovo dizionario geografico universale [Nowy uniwersalny stownik geograficzny] wydanym w 1831 r. w Wenegji.
Uwaza si¢ jednak, ze produkcja sera ,Paski sit” pod znang dzi§ postacig rozpoczela si¢ okoto roku 1870. Pierwsze
zapisy o metodzie produkcji sera ,Paski sir” w rodzinnych gospodarstwach rolnych datuje si¢ na 1912 r., gdy
Ljudevit Tejkal wspomnial o niej w ksigzce Sirarstvo u Dalmaciji [Serowarstwo w Dalmacji]. W swojej ksiazce Ovije
mljekarstvo [Produkcja mleka owczego] z 1947 r. Nikola Zdanovski napisal: Owce z wyspy Pag sa powszechnie
znane nie tylko z uwagi na doskonalg welne i smaczne migso jagniece, lecz rowniez za sprawg sera ,Paski sir”.

Charakterystyczny sklad roslinny pastwisk na wyspie Pag wplywa na sklad mleka owczego, ktory jest wyjatkowy,
jezeli chodzi o zawarto$¢ thuszczu, bialka, cukru, mineraléw i innych szczegdlnych zwiazkéw, dzigki ktorym ,Paski
sit” zyskuje swoj typowy aromat $roédziemnomorskich ziét aromatycznych oraz intensywny smak i ostro$¢é. Pelny
aromat i smak umami powstajg réwniez dzigki zawartoéci kwasu bursztynowego, ktéry wedlug analizy dziesigciu
seréw owczych pochodzacych z calego regionu znajduje si¢ tylko w serze ,Paski sir” oraz, w mniejszych ilociach,
w serze Travnik/Vlagi¢ (Havranek, Jasmina i in., Atlas ov(jih sireva zemalja zapadnog Balkana [Atlas seréw owczych na
Batkanach Zachodnich], Zagrzeb, 2012 r.).

Charakterystyczne aromaty przechodzg z miejscowych roélin do sera ,Paski sir” gléwnie dzigki umiejetnosciom
w zakresie chowu owiec i serowarstwa, ktore miejscowe rodzinne gospodarstwa rolne od niepamietnych czaséw
doskonalily i przekazywaly z pokolenia na pokolenie. Trwalo$¢ aromatycznej zlozonosci, podobnie jak wiele
innych wiasciwosci tego sera, uzyskuje si¢ na podstawie tradycyjnej wiedzy i umiejetnosci serowaréw z wyspy na
wszystkich etapach produkdiji.

Odpowiednia konsystencja sera ,Paski sit” w duzym stopniu zalezy od temperatury i czasu podgrzewania rozdrob-
nionego skrzepu, ktére to parametry mistrz serowarstwa dostosowuje do sezonu, tzn. do temperatury i wilgotnosci
wzglednej atmosfery panujacych podczas zaprawiania mleka podpuszczka.

Biorgc pod uwage niska mase sera ,Paski sir”, wielki wplyw na proces dojrzewania majg warunki pogodowe.
W przeszlosci nie bylo mozliwosci kontrolowania warunkéw w dojrzewalni i z powodu wysokiej wilgotnosci na
skérce powstawala niepozadana mikroflora. W zwigzku z tym serowarzy od czasu do czasu recznie myli sery
i pokrywali je warstwg oliwy z oliwek lub innego oleju roslinnego. Proces ten przeprowadza si¢ po dzi§ dzief
i w znacznej mierze wplywa on na wilasciwosci skorki, ktéra na dojrzatym serze jest twarda i gladka, o barwie od
zlotozéltej do bladoczerwonawo-brazowej. Smarowanie sera olejem po umyciu, ktérego serowar dokonuje co naj-
mniej od czterech do szesciu razy na etapie dojrzewania, pozytywnie wplywa réwniez na wlasciwy przebieg proce-
sOw enzymatycznych wewnatrz sera, poniewaz ogranicza jego wysuszanie i zapobiega aktywnosci proteolitycznej
flory bakteryjnej na powierzchni.

Konsystencja i smak sera ,Paski sir” zalezg od dlugosci okresu jego dojrzewania. Mlody ser, ktéry dojrzewal przez
dwa miesigce, jest malo elastyczny, latwo si¢ kroi i ma nieliczne malenkie, okragle dziury lub nie ma ich wcale.
Skérka jest na tyle migkka, ze nadaje si¢ do jedzenia. W smaku jest nieco stodkawy, $rednio stony i przyjemnie
ostry; wyczuwalne sa nuty typowe dla serow owczych. Ma wyrazny i dlugo utrzymujacy si¢ aromat charaktery-
styczny dla jego obszaru produkgji i przypominajacy zapach zi6t aromatycznych i kuchennych.

W miar¢ dojrzewania ,Paski sir” staje si¢ stopniowo coraz ostrzejszy, zwigksza si¢ intensywnos¢ jego smaku, aro-
matu i barwy, a migzsz staje si¢ jedrniejszy. ,Paski sir” dojrzewa po co najmniej 6 miesigcach; ma zwartg, ziarnistg
strukture, a przy krojeniu rozpada si¢ nieréwno. Ma ostry, harmonijnie pelny smak i rozptywa si¢ w ustach, a pod
jezykiem wyczuwalne sg ,krysztatki”.

Wilasciwosci fizyczne sera ,Paski sir” to jego relatywnie niewielki rozmiar i masa (do 3,5 kg); odzwierciedlaja one
tradycyjna metode produkcji stosowang w przesztosci w rodzinnych gospodarstwach rolnych z niewielkg liczbg
owiec, ktéra ograniczala ilosci produkowanego dziennie mleka uzywanego do wytwarzania sera. Zdanovski pisal,
ze w polowie ubieglego wicku ,Paski sir” wcigz produkowano ,recznie”, a wigc bez korzystania z form, co przelo-
zylo si¢ na jego mniejsze rozmiary.

Dzi$ ,Paski sir” wytwarzany jest gtéwnie w malych rodzinnych gospodarstwach rolnych, gdzie odbywa si¢ réwniez
chéw owiec. Dzigki temu zapewnione jest zachowanie tradycyjnej metody produkgji, przekazywanej w rodzinach
z pokolenia na pokolenia, oraz charakterystycznych wlasciwosci sera, a krotki taficuch produkeji gwarantuje jego
autentycznos¢.
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Gdy po raz pierwszy zaczgto produkowac ,Paski sir” w serowarni w 1971 r. i wprowadzono proces pasteryzacji
mleka, udalo si¢ zachowaé wiele aspektow tradycyjnej metody produkcji tego sera. Proces ten nie wplynal negatyw-
nie na charakterystyczny smak i aromat sera, poniewaz zachowano tradycyjne warunki produkcji w zakresie prze-
twarzania skrzepéw i dojrzewania. Nie ma widocznych réznic migdzy serem z mleka surowego a tym wytwarza-
nym z mleka pasteryzowanego, poniewaz o specyficznym, charakterystycznym smaku i aromacie sera ,Paski sir”
decyduje sklad mleka owiec z wyspy Pag, uwarunkowany ich $rodowiskiem naturalnym, tj. m.in. pozywieniem
(Bara¢, Zdravko i in., Paska ovca — hrvatska izvorna pasmina [Owce z wyspy Pag — chorwacka populacja rodzima],
Novalja, 2008 r.). Trzy niewielkie serowarnie wytwarzajace ,Paski sir” podtrzymuja tradycje krétkiego tancucha
produkgji, a chociaz czg$¢ mleka kupuja od miejscowych hodowcéw, to dzigki wlasnemu stadu owiec reszte produ-
kuja same.

O wyjatkowej jakosci sera ,Paski sir” $wiadczg liczne wyrdznienia na krajowych i migdzynarodowych wystawach.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://poljoprivreda.gov.hr[UserDocsImages/arhiva/datastore|filestore/1 39/Specifikacija-Paski-sir.pdf
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