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INNE AKTY
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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 175/13)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,Kackapali ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafd\ ITivdou | Kashkaval Pindou”
Nr UE: PGI-GR-02821 — 6.12.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou [ Kashkaval Pindou”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

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

,Kaokapah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” to péttwardy, parzony ser twarogowy.
Ma barwe od bialawej do jasnozoéltej i ksztalt walca lub réwnoleglo$cianu. Charakteryzuje si¢ maslanym, lekko kwas-
nym i delikatnie stonym smakiem, co odréznia go od podobnych seréw tego typu. Te cechy smakowe wynikaja czes-
ciowo z praktyki systematycznego dodawania soli, ktora jest czgscia procesu produkcyjnego, oraz z zastosowanego
mleka o wysokiej zawartosci thuszczu i intensywnym, dojrzalym aromacie.

,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN I[Tivdou | Kashkaval Pindou” ma jedrna, zwartg konsystencje, z nie-
licznymi otworami, a ponadto charakteryzuje si¢ brakiem skorki. Posiada nastepujace cechy fizykochemiczne:

— tluszcz w suchej masie: > 45 %;

— zawarto$¢ thuszczu: 27-30 %;

— zawarto$¢ biatka: 25-28 %;

— maksymalna zawarto$¢ wilgoci: 40-45 %.

Ponadto zawarto$¢ soli (chlorek sodu) wynosi 1,4-2 %, inne skladniki nieorganiczne stanowiag 2,5 %, a pH wynosi
5,0-5,3.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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,Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapal I[Tivdou | Kashkaval Pindou” jest wytwarzany z lokalnie produkowa-
nego surowego lub pasteryzowanego mleka (mleka owczego lub mieszanki mleka owczego i koziego, przy czym
mleko kozie nie moze stanowi¢ wigcej niz 35 % mieszanki) przy zastosowaniu szczeg6lnej metody opracowanej
przez miejscowych koczowniczych pasterzy postugujacych sie jezykiem arumunskim.

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

,Kaokapah [Tivdou [ Kashkavali Pindou [ Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” jest wytwarzany wylacznie z surowego
lub pasteryzowanego mleka pochodzgcego od owiec i kéz ras tradycyjnie hodowanych na okreslonym obszarze.
Mleko charakteryzuje si¢ wysoka zawartoScig tluszczu (co najmniej 6 %), co wynika z faktu, ze stosuje si¢ ekstensywne
metody chowu zwierzat lub, w okresach zlej pogody, sa one karmione lokalnie pozyskanymi roslinami, ktére zostaly
wysuszone i zmagazynowane. Jedyng substancja, ktéra moze by¢ dodana do mleka uzywanego do produkji sera, jest
dostepna na rynku tradycyjna grecka podpuszczka.

W odniesieniu do mleka produkowanego na okreslonym obszarze i wykorzystywanego do produkeji ,Kaokafa ITiv-
dou | Kashkavali Pindou | KaokaPdaA ITivdou | Kashkaval Pindou” obowiazuja nastgpujace wymogi:

i) wykorzystuje si¢ mleko owcze lub mieszanke mleka owczego i koziego, przy czym mleko kozie nie moze stano-
wi¢ wigcej niz 35 % mieszanki;

ii) zawartosci thuszczu musi wynosi¢ co najmniej 6 % m/m;

i) zwierzeta nie mogg by¢ dojone przez co najmniej 10 dni po porodzie (w przypadku mleka surowego). Do
momentu koagulacji mleko musi by¢ przechowywane w kontrolowanej temperaturze, zgodnie z obowigzujacymi
przepisami;

iv) mleko nie moze by¢ zageszczone ani zawiera¢ dodatku mleka w proszku, biatka mleka, soli kazeinowych, barwni-
kéw lub konserwantow;

v) w mleku nie moga znajdowac si¢ pozostatosci weterynaryjnych produktéw leczniczych (np. antybiotykéw), pes-
tycyd6éw ani innych szkodliwych substancji.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka i wszystkie etapy produkcji sera objetego ChOG ,Kaokapaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA
Tivdou [ Kashkaval Pindou”, w tym wstepne pakowanie, musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

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

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji mleka i wytwarzania sera ,Kaokafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pin-
dou” obejmuje caly region Epiru, jednostki regionalne Kastoria, Grewena i Kozani w regionie Macedonii Zachodniej
oraz jednostki regionalne Trikala i Karditsa w regionie Tesalii.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Gléwnym czynnikiem, ktory stanowi o nierozerwalnym zwigzku sera objetego ChOG ,Kaokapdht ITivdou | Kashkavali
Pindou | Kaokafea\ ITivdou [ Kashkaval Pindou” z obszarem geograficznym, jest jego renoma taczaca produkt z trady-
cjami, zwyczajami i Zyciem gospodarczym tego obszaru. Potwierdzaja to liczne znaczace zapisy pochodzace sprzed
ponad 150 lat oraz wspélczesne dokumenty. Innym waznym czynnikiem laczacym produkt z obszarem geograficz-
nym jest czynnik ludzki, dzigki ktéremu opracowano szczeg6lng metode produkeji, doskonale dostosowang do suro-
wego, gorskiego terenu.

Wisrdd licznych pisemnych odniesiet do niekwestionowanej reputacji, ktéra przez lata laczyla ,Kaokafaht Hivou |
Kashkavali Pindou | Kaokapa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” z okre§lonym obszarem, mozna wymieni¢ stynne opowia-
danie Alexandrosa Papadiamantisa ,Sto Christo sto Castro” [,,Chrystus na zamku”] (1892) oraz dziela ,Peri kefaloti-
riou kai kashkavaliou” [,Kefalotiri i kashkaval”] (1900) autorstwa R. Dimitriadisa, ,Kashkavali” (1912) autorstwa E.D.
Polichronidisa, ,The Nomads of the Balkans: an account of life and customs among the Vlachs of Northern Pindus”
[,Nomadzi z Batkan6w: Zycie i zwyczaje Wolos6w zamieszkujacych péinocna cze$¢ pasma gér Pindos (1914) oraz
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,Nea Oikiaki Mageiriki” [,Nowoczesna kuchnia domowa”] (1925) autorstwa A. Vitsikounakisa. Odniesienia histo-
ryczne do tego produktu mozna znalez¢ réwniez w dzietach ,Elliniki Tyrokomia” [,Serowarstwo w Grecji’] (1956)
il istoria tou ellinikou galaktos kai ton proiondon tou” [, Historia mleka i produktéw mlecznych w Grecji”] (2004).
Ponadto o wysokiej jakosci i znaczeniu handlowym produktu $wiadczy ztoty medal zdobyty przez przedsigbiorstwo
Grigoriadis na migdzynarodowych targach w Paryzu w 1909 r. za jako$¢ seréw kashkavali. ,Kaokafaht ITivdou | Kash-
kavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” do dzi§ zdobywa nagrody — w lutym 2011 r. zdobyt nagrode
jakosci na targach Prodexpo (Rosja), a w styczniu 2021 r. otrzymal nagrode Migdzynarodowego Instytutu Smaku.

Ze wzgledu na doskonalg renome i wysoka jako$¢ produktu zaklady produkeyjne na okreslonym obszarze nadal zaj-
mujg sie jego produkeja i dystrybucja, o czym $wiadczg liczne publikacje z ostatnich lat. Przykladowo w ,Tris aiones
mia zoi yiayia Filio i mikrasiatissa (2005 r.)”, wspomnieniach autorstwa Filia Haidemenou, produkt ten zostal przywo-
fany jako element wspomnieni o zyciu codziennym, wiejskim, folklorze itp. na okreslonym obszarze, co potwierdza,
ze byl to jeden z seréw wytwarzanych przez pasterzy hodujacych owce w gérach. W ksigzce ,Flavours of Greece”
[,Smaki Grecji"] (Londyn, 2011) autorstwa Rosemary Barron znajduje si¢ szczegbtowy opis greckich produktéw mle-
czarskich i seréw, a autorka zauwaza, ze kaskavali jest specjalnym serem podawanym jako meze ze wzgledu na swoj
smak. W Gastronomos, magazynie pos§wigconym tematyce kulinarnej i surowcom, mozna znalez¢ artykut autorstwa
Vivi Konstantinidou zatytutlowany ,Kostaki! Fai, paidi mou, to kashkavali sou!” [,No juz Kostaki! Zjedz swoj kashka-
vall”], w ktérym autorka opisuje swoje doswiadczenia zwigzane z podaniem po raz pierwszy tego sera swojemu
synowi i poleca kazdemu sprébowanie Kashkavali Pindou, twierdzac, Ze S$wietnie nadaje si¢ do tostéw
(11 pazdziernika 2021 r.).

W wyszukiwarce internetowej mozna znalez¢é ponad 6 000 wynikéw dla tego produktu oraz wiele przepiséw na
dania, w ktérych wykorzystano ,Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapé\ ITivdou [ Kashkaval Pindou” w polg-
czeniu z innymi skladnikami, takich jak dania z kurczakiem i poledwica wieprzows, pizza, klops z grzankami
i papryka oraz prasotigania [pory smazone z wieprzowing], oraz winem.

Jesli chodzi o czynnik ludzki i jego wplyw na specyficzne cechy produktu, jest on $cisle zwiazany z geomorfologig
okre$lonego obszaru geograficznego, ktérego wieksza cze$¢ zajmuje najwicksze pasmo gorskie w Grecji — Pindos, co
wplywa na jakos$¢ mleka i sposdb wytwarzania sera.

W szczegblnosci na obszarze tym wystepuje wiele pastwisk, lecz nie nadaje si¢ on do prowadzenia innych rodzajow
dziatalnosci rolniczej, w zwigzku z czym gléwng dzialalnoscia mieszkanicow jest ekstensywny chow zwierzat gospo-
darskich i produkcja wyrobéw mleczarskich. Na obszarze panuje klimat kontynentalny, charakteryzujgcy si¢ mroz-
nymi zimami z licznymi opadami $niegu i chlodnymi latami, a $rednia roczna temperatura wynosi 10 °C. Wystepuja
réowniez czeste opady deszczu; Srednie opady wynosza 600-800 mm/rok, przy czym latem nie wystepuja dlugie
okresy suche. Klimat ten ma wyrazny wplyw na rolinno$¢, ktéra nie jest typowa dla regionu §rédziemnomorskiego,
poniewaz na obszarach gérzystych i pagérkowatych jest zblizona do roslinnosci Europy Srodkowej, charakteryzujacej
sie licznymi lasami jodlowymi, bukowymi, kasztanowymi, degbowymi i platanowymi oraz rozlegtymi obszarami tra-
wiastymi. Na obszarze tym wystepuja rowniez liczne i unikalne gatunki rolin — odnotowano acznie 2 012 taksonéw
roélin dziko rosnacych, z ktérych 21,9 % to gatunki endemiczne Pétwyspu Balkaniskiego, a 5,6 % to gatunki ende-
miczne w Gregcji. Owce i kozy, ktérych mleko wykorzystywane jest do produkji sera, naleza do ras hodowanych na
tym obszarze od wielu lat i sg przystosowane do panujacych na nim surowych warunkéw klimatycznych. Gospodar-
stwa sg $redniej wielkosci i zajmujg si¢ wylacznie chowem zwierzat pastwiskowych, ktére produkuja mleko w niewiel-
kich ilo$ciach, charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscig thuszczu.

Obszar ten jest miejscem pochodzenia koczowniczych pasterzy (Woloséw) postugujacych sie jezykiem arumuriskim,
ktérzy opracowali szczegdlny sposéb wytwarzania ,Kaokapaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaféA ITivdou | Kash-
kaval Pindou”, doskonale harmonizujacy z surowym gérskim terenem, co stanowi gléwny powdd, dla ktdrego ser ten
stal si¢ jednym z najwazniejszych produktéw tego obszaru i zyskal doskonalg renome. Proces produkciji sera skladal
si¢ z pierwszego etapu, na ktérym mleko produkowane latem w gérach zsiadalo si¢ na miejscu, tworzac masg serows,
ktéra byla krojona i transportowana do sgsiednich obszaréw nizinnych. Po tym etapie nastepowat drugi etap procesu,
polegajacy na mieszaniu skrzepu z goraca wodg, a nastgpnie dojrzewaniu sera. Ten sposob wytwarzania ,Kaokafaht
Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokapal IMivdou | Kashkaval Pindou” ma t¢ istotng zalete, Ze pozwala na stosowanie
mleka surowego lub kwasnego, poniewaz podczas mieszania masy serowej z goracg woda ulega ono czg$ciowej stery-
lizacji. Czgste solenie na sucho nadaje serowi lekko stony smak.
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Metoda ta jest idealnie dostosowana do uksztaltowania terenu i warunkéw klimatycznych panujacych na tym obsza-
rze, ktére powodowaly, ze latem koczowniczy pasterze musieli utrzymywacé swoje zwierzeta na duzych wysokos-
ciach, gdzie nie bylo mleczarni, zakladéw przetworczych, komér dojrzewania, magazynéw itp. Mleko wyproduko-
wane latem w gérach natychmiast przetwarzano na mas¢ serows, ktérg nastgpnie przewozono konno na nizsze
wysokosci, aby wytworzy¢ z niej ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaA ITivdou | Kashkaval Pindou”. Sta-
nowilo to rozwigzanie problemu zwigzanego z przechowywaniem mleka produkowanego w gérach, aby mozna je
bylo przetworzy¢ na ser. Dzigki temu produkt zyskat rowniez swojg nazwe, poniewaz kashkaval w swobodnym tluma-
czeniu z jezyka arumunskiego oznacza ,ser przewozony konno”.

,Kaokapah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa [Tivdou [ Kashkaval Pindou” jest serem o jedrnej, zwartej konsysten-
Gji, z nielicznymi otworami, a ponadto charakteryzuje si¢ brakiem skorki. Wiasciwosci te wynikajg ze sposobu pro-
dukdji, ktory polega przede wszystkim na krojeniu masy serowej na plastry, a nastepnie mieszaniu ich z goracg woda
po uzyskaniu odpowiedniej kwasowosci. W szczegdlnosci w procesie produkeji sera masa serowa jest pozostawiana,
aby dojrzala, a nastepnie krojona w paski (plastry), ktére s zanurzane w bardzo goracej wodzie. Masa serowa staje
si¢ bardzo elastyczna — jak ciasto — dzigki czemu mozna jg fatwo formowac najpierw w wodzie, a nastgpnie na stole
serowarskim. Dzigki temu, po przeniesieniu do form w celu uformowania kregéw sera, ktére beda nastepnie tward-
nie¢, masa jest jednolita, jednorodna, o twardej, sprezystej konsystencji i bez peknigé.

Ta szczeg6lna praktyka zostala z powodzeniem przeniesiona do nowoczesnego procesu produkeji, w ktérym ele-
menty tradycyjnej metody pozostaja niezmienione. Zmiany sg zwigzane z bezpieczenstwem i identyfikowalnoscia,
ale nie wplywaja na charakter i smak sera, poniewaz gléwna réznica polega na stosowaniu mleka pasteryzowanego
oraz na tym, ze produkt jest obecnie znakowany i pakowany. Podstawowa cechg charakterystyczng sera ,KaokafaAt
[Mivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” jest to, Ze jest on nadal wytwarzany z mleka
owczego lub mieszanki mleka owczego i koziego, w przeciwiefistwie do podobnych seréw o tej samej nazwie, ktore
sa wytwarzane w krajach balkanskich z mleka krowiego. Ponadto stosowane mleko jest waznym czynnikiem wiaza-
cym produkt z okreslonym obszarem, poniewaz wysoka zawarto$¢ thuszczu nadaje produktowi maslany smak, nato-
miast wypas owiec i k6z na terenach bogatych w aromatyczne rosliny i ziota w gérach Pindos przeklada si¢ na wysoki
poziom lotnych terpendéw i aldehydéw w mleku, ktore nadaja serowi intensywny, dojrzaly aromat.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs[agrotis/POP-PGE[2021 [kashkavali_pindou_prod180123_.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/kashkavali_pindou_prod180123_.pdf

	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2023/C 175/13

