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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) 2024/2017
z dnia 25 lipca 2024 r.

rejestrujace w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczef geograficznych
nazwe [,,KaoxaBahi ITivdov | Kashkavali Pindou | Kackafa\ Iivou | Kashkaval Pindou” (ChOG)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produk-
téw rolnych i srodkéw spozywezych (1), w szczegblnosci jego art. 52 ust. 3 lit. b),

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)

Zgodnie z art. 90 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (3, ktére uchylito roz-
porzadzenie (UE) nr 1151/2012, rozporzadzenie to ma nadal zastosowanie do wnioskéw o rejestracje oznaczen
geograficznych produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych otrzymanych przez Komisje i opublikowanych w Dzien-
niku Urzgdowym Unii Europejskiej przed dniem 13 maja 2024 r.

Zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek Grecji o rejestracje nazwy ,Kaokafeé [Tiv-
dou [ Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou” jako chronionego oznaczenia geograficznego
(ChOG) zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (*).

W dniu 7 lipca 2023 r. Komisja otrzymala od Niemiec zawiadomienie o sprzeciwie oraz powigzane z nim uzasad-
nione o$§wiadczenie o sprzeciwie. W dniu 17 lipca 2023 r. Komisja przestala zawiadomienie o sprzeciwie do Grecji.
W dniu 8 sierpnia 2023 r. Niemcy potwierdzily, ze uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie jest kompletne i ze nie
chcg przekazywaé zadnych dodatkowych informacji.

Komisja rozpatrzyla uzasadnione o$wiadczenie o sprzeciwie przesltane przez Niemcy i uznala je za dopuszczalne.

Strona wnoszaca sprzeciw twierdzila, Ze ser ,Kashkaval” jest serem produkowanym i wprowadzanym do obrotu
w wielu panistwach czlonkowskich i w panstwach trzecich i jest wymieniony jako nazwa rodzajowa w nomenklatu-
rze taryfy celnej i we wspoélnej taryfie celnej. W zwiazku z tym wnoszacy sprzeciw argumentowal, ze jezeli nazwy
,Kaokapfah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafpal ITivdou | Kashkaval Pindou” miatyby zostal zarejestrowane jako
chronione oznaczenie geograficzne, oznaczaloby to, ze producenci w innych krajach nie bedg juz mogli uzywaé
nazwy ,Kashkaval”. Stanowiloby to bezposrednie naruszenie ich praw i sprawitoby, ze poniesliby znaczne straty gos-
podarcze.

Ponadto wnoszacy sprzeciw wysunal argumenty dotyczace potencjalnej niezgodnosci z wymogami art. 5 ust. 2
iart. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 w odniesieniu do chronionego oznaczenia geograficznego.

Pismem z dnia 22 wrzesnia 2023 r. Komisja wezwala zainteresowane strony do podjecia odpowiednich konsultacji
w celu osiggnigcia porozumienia zgodnie z ich procedurami wewnetrznymi.

() Dz.U.L 343 214.12.2012, s. 1, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg/2012/1151/o0j.
() Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych

w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http:/|
data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/0j).

() DzU.C175217.5.2023,s. 23.
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(7) W wyniku konsultacji Grecja i Niemcy osiagnely porozumienie. Zostalo ono przekazane Komisji pismem z dnia
17 stycznia 2024 r., a nastepnie uzupelnione zmienionym jednolitym dokumentem w dniu 15 maja 2024 r. Grecja
potwierdzila, ze skladajac wniosek o rejestracje nazwy ,Kaokafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafal ITivdou |
Kashkaval Pindou”, nie ma ona na celu zastrzezenia stosowania terminu ,Kashkaval”, a w konsekwencji przyznanie
ochrony nazwie ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafdaA ITivdou | Kashkaval Pindou” nie powinno obej-
mowaé samej nazwy ,Kashkaval”, lecz jedynie nazwe zlozona ,KaokaféM ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah
Tivdou | Kashkaval Pindou” jako calo§¢. W zwigzku z tym termin ,Kashkaval” moze by¢ nadal stosowany na teryto-
rium Unii, pod warunkiem ze przestrzegane sg zasady i przepisy majace zastosowanie w jej porzadku prawnym.

(8)  Ponadto Grecja i Niemcy zgodzily sie, ze po wyrazeniu ,Kashkaval” w specyfikacji produktu i w jednolitym doku-
mencie nalezy zawsze umieszczaé wyrazenie ,Pindou’[Tlivdou”, aby bylo jasne, ze ochrona dotyczy wylacznie tej
nazwy zlozonej. W tym celu zmieniono zaréwno jednolity dokument, jak i specyfikacje produktu.

(9)  Ponadto Grecja i Niemcy stwierdzily, ze rozporzadzenie rejestrujace w rejestrze chronionych nazw pochodzenia
i chronionych oznaczef geograficznych nazwe ,Kaokapah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashka-
val Pindou” powinno zawieraé motyw okreslajgcy zakres ochrony.

(10) Zmian w jednolitym dokumencie i specyfikacji produktu nie uznaje si¢ za istotne. W zwigzku z tym zgodnie
z art. 51 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja nie powtdrzyla procedury rozpatrywania wniosku
i stwierdzila, Ze warunki rejestracji zostaly spelnione. Skonsolidowana wersja jednolitego dokumentu powinna jed-
nak zosta¢ opublikowana w celach informacyjnych jako zalacznik do niniejszego rozporzadzenia.

(11) W zwigzku z powyzszym Komisja uwaza, ze nazwa ,Kaokapaht ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokafeN ITivdou |
Kashkaval Pindou” (ChOG) powinna zosta¢ zarejestrowana w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronio-
nych oznaczen geograficznych,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Niniejszym rejestruje si¢ nazwe ,Kaokapahi ITivdou | Kashkavali Pindou [ KaokafdA ITivdou | Kashkaval Pindou” (ChOG).

Artykut 2

Ochrong obejmuje si¢ nazwe ,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kackafa\ ITivdou [ Kashkaval Pindou” (ChOG) jako
cato§¢, natomiast termin ,Kashkaval” moze by¢ nadal stosowany w odniesieniu do produktéw, ktére nie sa zgodne ze spe-
cyfikacja produktu ,Kaokapah ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafdh TTivdou | Kashkaval Pindou” na terytorium Unii, pod
warunkiem przestrzegania zasad i przepiséw majacych zastosowanie w jej porzadku prawnym.

Artykut 3

Skonsolidowany jednolity dokument znajduje si¢ w zalaczniku do niniejszego rozporzadzenia.
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Artykut 4

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w Zycie dwudziestego dnia po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europej-
skiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich pan-
stwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 25 lipca 2024 r.

W imieniu Komisji
Przewodniczgca
Ursula VON DER LEYEN
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ZALACZNIK

Jednolity dokument
,Kaokafah [Mivdou | Kashkavali Pindou | Kackafa ITivdou | Kashkaval Pindou”
PGI-GR-02821
Data zlozenia wniosku: 6.12.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Kaokafah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa 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 ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Kaokapah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah ITivdou | Kashkaval Pindou” to péttwardy, parzony ser twarogowy. Ma
barwe od bialawej do jasnozoltej i ksztalt walca lub rownoleglocianu. Charakteryzuje si¢ maslanym, lekko kwasnym i deli-
katnie stonym smakiem, co odréznia go od podobnych seréw tego typu. Te cechy smakowe wynikaja czg$ciowo z praktyki
systematycznego dodawania soli, ktora jest czg$cig procesu produkeyjnego, oraz z zastosowanego mleka o wysokiej zawar-
todci thuszezu i intensywnym, dojrzatym aromacie.

JKaokafah IMivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ TTivdou | Kashkaval Pindou” ma jedrng, zwartg konsystencje, z nielicz-
nymi otworami, a ponadto charakteryzuje si¢ brakiem skorki. Posiada nastepujace cechy fizykochemiczne:

— zawarto§¢ tluszczu w suchej masie: > 45 %;
— zawarto§¢ tluszczu: 27-30 %;
— zawarto$¢ biatka: 25-28 %;

— maksymalna zawarto$¢ wilgoci: 40-45 %.
Ponadto zawarto$¢ soli (chlorek sodu) wynosi 1,4-2 %, inne skladniki nieorganiczne stanowia 2,5 %, a pH wynosi 5,0-5,3.

,Kaokapah [Tivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ IMivdou | Kashkaval Pindou” jest wytwarzany z lokalnie produkowanego
surowego lub pasteryzowanego mleka (mleka owczego lub mieszanki mleka owczego i koziego, przy czym mleko kozie nie
moze stanowi¢ wiecej niz 35 % mieszanki) przy zastosowaniu szczegdlnej metody opracowanej przez miejscowych
koczowniczych pasterzy postugujacych si¢ jezykiem arumunskim.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

,Kaokafa ITivdou | Kashkavali Pindou [ KaokafaN ITivdou [ Kashkaval Pindou” jest wytwarzany wylacznie z surowego lub
pasteryzowanego mleka pochodzacego od owiec i koz ras tradycyjnie hodowanych na okreslonym obszarze. Mleko charak-
teryzuje si¢ wysokg zawartoscig thuszczu (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 zmaga-
zynowane. Jedyng substancjg, ktéra moze by¢ dodana do mleka uzywanego do produkgji sera, jest dostepna na rynku tra-
dycyjna grecka podpuszczka.

W odniesieniu do mleka produkowanego na okreslonym obszarze i wykorzystywanego do produkgji ,KaokafdAt ITivdou |
Kashkavali Pindou | KaokafdA ITivdou | Kashkaval Pindou” obowigzujg nastepujace wymogi:

(i) wykorzystuje si¢ mleko owcze lub mieszanke mleka owczego i koziego, przy czym mleko kozie nie moze stanowié
wiecej niz 35 % mieszanki;

(ii) zawarto$ci thuszczu musi wynosi¢ co najmniej 6 % m/m;
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(iliy  zwierz¢ta nie moga 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;

(ivy  mleko nie moze by¢ zageszczone ani zawiera¢ dodatku mleka w proszku, biatka mleka, soli kazeinowych, barwni-
kow lub konserwantow;

v) w mleku nie mogg znajdowac si¢ pozostatoici weterynaryjnych produktow leczniczych (np. antybiotykéw), pesty-
cydéw ani innych szkodliwych substancji.

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

Produkcja mleka i wszystkie etapy produkgji sera objetego ChOG ,Kackafaht ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafé ITivou
| Kashkaval Pindou”, w tym wstepne pakowanie, muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

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

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji mleka i wytwarzania sera ,Kaokafat [Tivdou | Kashkavali Pindou | KaokafaN ITivdou | Kashkaval Pindou”
obejmuje caly region Epiru, jednostki regionalne Kastoria, Grewena i Kozani w regionie Macedonii Zachodniej oraz jed-
nostki regionalne Trikala i Karditsa w regionie Tesalii.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Gléwnym czynnikiem, ktéry stanowi o nierozerwalnym zwiazku sera objetego ChOG ,Kaokafdaht [Tivoou | Kashkavali Pin-
dou | Kaokafa ITivdou | Kashkaval Pindou” z obszarem geograficznym, jest jego renoma lgczaca produkt z tradycjami,
zwyczajami i zyciem gospodarczym tego obszaru. Potwierdzajg to liczne znaczace zapisy pochodzace sprzed ponad 150
lat oraz wspoélczesne dokumenty. Innym waznym czynnikiem faczacym produkt z obszarem geograficznym jest czynnik
ludzki, dzigki ktéremu opracowano szczeg6lng metode produkeji, doskonale dostosowang do surowego, gérskiego terenu.

Wi3rdd licznych pisemnych odniesiefi do nickwestionowanej reputacji, ktéra przez lata faczyta ,Kaokapah ITivou | Kashka-
vali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pindou” z okreslonym obszarem, mozna wymieni¢ stynne opowiadanie Ale-
xandrosa Papadiamantisa ,Sto Christo sto Castro” [,,Chrystus na zamku”] (1892) oraz dziela ,Peri kefalotiriou kai kashkava-
liou” [,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 Batkanow:
zycie i zwyczaje Woloséw zamieszkujacych pélnocng czes¢ pasma gor Pindos (1914) oraz ,Nea Oikiaki Mageiriki” [,Nowo-
czesna kuchnia domowa”] (1925) autorstwa A. Vitsikounakisa. Odniesienia historyczne do tego produktu mozna znalezé
rowniez w dzietach ,Elliniki Tyrokomia” [,Serowarstwo w Grecji”] (1956) i ,] istoria tou ellinikou galaktos kai ton proion-
don tou” [, Historia mleka i produktéw mlecznych w Grecji”] (2004). Ponadto o wysokiej jakosci i znaczeniu handlowym
produktu $wiadczy zloty medal zdobyty przez przedsigbiorstwo Grigoriadis na miedzynarodowych targach w Paryzu
w 1909 r. za jako$¢. ,Kaokapah TTivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPah ITivdou | Kashkaval Pindou” do dzi§ zdobywa
nagrody — w lutym 2011 r. zdoby! nagrode jakosci na targach Prodexpo (Rosja), a w styczniu 2021 r. otrzymal nagrode
Miedzynarodowego Instytutu Smaku.

Ze wzgledu na doskonalg renomeg i wysoka jako$¢ produktu zaklady produkcyjne na okreslonym obszarze nadal zajmujg
si¢ jego produkgjg 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 przywotany jako ele-
ment wspomniefl o zyciu codziennym, wiejskim, folklorze itp. na okreslonym obszarze, co potwierdza, ze byt to jeden
z ser6w wytwarzanych przez pasterzy hodujacych owce w gérach. W ksigzce ,Flavours of Greece” [,Smaki Grecji’] (Lon-
dyn, 2011) autorstwa Rosemary Barron znajduje si¢ szczegélowy opis greckich produktéw mleczarskich i serdw, a autorka
zauwaza, ze ten ser jest specjalnym serem podawanym jako meze ze wzgledu na swoj smak. W Gastronomos, magazynie
poswigconym tematyce kulinarnej i surowcom, mozna znalez¢ artykul autorstwa Vivi Konstantinidou, w ktérym autorka
opisuje swoje do§wiadczenia zwigzane z podaniem po raz pierwszy tego sera swojemu synowi i poleca kazdemu sprébo-
wanie Kashkavali Pindou, twierdzac, Ze $wietnie nadaje si¢ do tostéw (11 pazdziernika 2021 r.).
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W wyszukiwarce internetowej mozna znalez¢é ponad 6 000 wynikow dla tego produktu oraz wiele przepiséw na dania,
w ktorych wykorzystano ,Kaokaféh ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafah ITivdou | Kashkaval Pindou” w polaczeniu
z innymi skladnikami, takich jak dania z kurczakiem i poledwica wieprzows, pizza, klops z grzankami i papryka oraz pra-
sotigania [pory smazone z wieprzowing], oraz winem.

Jesli chodzi o czynnik ludzki i jego wplyw na specyficzne cechy produktu, jest on $cile zwigzany z geomorfologia okreslo-
nego obszaru geograficznego, ktérego wigksza cz¢$¢ zajmuje najwigksze pasmo gorskie w Grecji — Pindos, co wplywa na
jako$¢ mleka i sposdb wytwarzania sera.

W szczegdlnosci na obszarze tym wystepuje wiele pastwisk, lecz nie nadaje si¢ on do prowadzenia innych rodzajéw dziatal-
nosci rolniczej, w zwigzku z czym gtéwng dzialalnoscia mieszkancow jest ekstensywny chéw zwierzat gospodarskich i pro-
dukcja wyroboéw mleczarskich. Na obszarze panuje klimat kontynentalny, charakteryzujacy si¢ mroznymi zimami z licz-
nymi opadami $niegu i chlodnymi latami, a $rednia roczna temperatura wynosi 10 °C. Wystepuja réwniez czeste opady
deszczu; $rednie opady wynoszg 600-800 mm/rok, przy czym latem nie wystepuja dlugie okresy suche. Klimat ten ma
wyrazny wplyw na ro§linno$¢, ktéra nie jest typowa dla regionu §rédziemnomorskiego, poniewaz na obszarach gérzystych
i pagérkowatych jest zblizona do roslinnosci Europy Srodkowej, charakteryzujacej si¢ licznymi lasami jodtowymi, buko-
wymi, kasztanowymi, debowymi i platanowymi oraz rozleglymi obszarami trawiastymi. Na obszarze tym wystepuja réw-
niez liczne i unikalne gatunki roslin — odnotowano acznie 2 012 taksonéw roslin dziko rosngcych, z ktérych 21,9 % to
gatunki endemiczne Potwyspu Batkaniskiego, a 5,6 % to gatunki endemiczne w Grecji. Owce i kozy, ktérych mleko wyko-
rzystywane jest do produkgji sera, nalezg do ras hodowanych na tym obszarze od wielu lat i s3 przystosowane do panuja-
cych na nim surowych warunkéw klimatycznych. Gospodarstwa sg Sredniej wielkosci i zajmujg sie wylacznie chowem
zwierzat pastwiskowych, ktére produkujg mleko w niewielkich ilosciach, charakteryzujace si¢ wysokg zawartoscia thuszczu.

Obszar ten jest miejscem pochodzenia koczowniczych pasterzy (Woloséw) postugujacych sie jezykiem arumunskim, ktd-
rzy opracowali szczeg6lny sposob wytwarzania ,KaokaPaht ITivdou | Kashkavali Pindou | Kaokafa\ ITivdou | Kashkaval Pin-
dou”, doskonale harmonizujacy z surowym gérskim terenem, co stanowi gtéwny powdd, dla ktdrego ser ten stat si¢ jed-
nym z najwazniejszych produktow tego obszaru i zyskal doskonalg renome. Proces produkcji sera skladat si¢ z pierwszego
etapu, na ktérym mleko produkowane latem w gorach zsiadalo si¢ na miejscu, tworzgc mase serowa, ktéra byla krojona
i transportowana do sasiednich obszaréw nizinnych. Po tym etapie nastepowal drugi etap procesu, polegajacy na mieszaniu
skrzepu z goraca woda, a nastgpnie dojrzewaniu sera. Ten sposéb wytwarzania ,KaokafaAt ITivdou | Kashkavali Pindou |
KaoxafdA ITivdou | Kashkaval Pindou” ma tg istotna zalete, Ze pozwala na stosowanie mleka surowego lub kwasnego, ponie-
waz podczas mieszania masy serowej z goraca woda ulega ono czgsciowej sterylizacji. Czgste solenie na sucho nadaje
serowi lekko stony smak.

Metoda ta jest idealnie dostosowana do uksztaltowania terenu i warunkéw klimatycznych panujacych na tym obszarze,
ktére powodowaly, Ze latem koczowniczy pasterze musieli utrzymywaé swoje zwierzeta na duzych wysokosciach, gdzie
nie bylo mleczarni, zakladéw przetwoérczych, komér dojrzewania, magazynéw itp. Mleko wyprodukowane latem w gérach
natychmiast przetwarzano na mas¢ serows, ktérg nastepnie przewozono konno na nizsze wysokosci, aby wytworzy¢ z niej
JKaokafeh ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaPdA ITivdou | Kashkaval Pindou”. Stanowito to rozwigzanie problemu zwia-
zanego z przechowywaniem mleka produkowanego w gérach, aby mozna je bylo przetworzy¢ na ser. Dzigki temu produkt
zyskal réwniez swoja nazwe ,Kaokapah [ivdou/Kashkavali Pindou/Kaokafa\ ITivdou/Kashkaval Pindou”, poniewaz termin
,kashkaval” w swobodnym tlumaczeniu z jezyka arumunskiego oznacza ,ser przewozony konno”.

,Kaokafah ITivdou | Kashkavali Pindou | KaokaféN ITivdou | Kashkaval Pindou” jest serem o jedrnej, zwartej konsystencji,
z nielicznymi otworami, a ponadto charakteryzuje si¢ brakiem skorki. Whasciwosci te wynikaja ze sposobu produkgji,
ktory polega przede wszystkim na krojeniu masy serowej na plastry, a nastgpnie mieszaniu ich z goragca woda po uzyskaniu
odpowiedniej kwasowosci. W szczegdlnosci w procesie produkcji sera masa serowa jest pozostawiana, aby dojrzala,
a nastepnie krojona w paski (plastry), ktore sa zanurzane w bardzo goracej wodzie. Masa serowa staje si¢ bardzo elastyczna
— jak ciasto — dzieki czemu mozna jg fatwo formowac najpierw w wodzie, a nastgpnie na stole serowarskim. Dzieki temu,
po przeniesieniu do form w celu uformowania kregéw sera, ktére beda nastepnie twardnie¢, masa jest jednolita, jedno-
rodna, o twardej, sprezystej konsystencji i bez pekniec.
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Ta szczegdlna praktyka zostata z powodzeniem przeniesiona do nowoczesnego procesu produkeji, w ktérym elementy tra-
dycyjnej metody pozostaja niezmienione. Zmiany sg zwigzane z bezpieczenstwem i identyfikowalnoscia, ale nie wplywaja
na charakter i smak sera, poniewaz gtéwna réznica polega na stosowaniu mleka pasteryzowanego oraz na tym, ze produkt
jest obecnie znakowany i pakowany. Podstawowg cechg charakterystyczng sera ,Kaokafdht TTivdou | Kashkavali Pindou |
Kaokafa\ IMivbou | Kashkaval Pindou” jest to, ze jest on nadal wytwarzany z mleka owczego lub mieszanki mleka owczego
i koziego, w przeciwienstwie do podobnych seré6w o tej samej nazwie, ktére sa wytwarzane w krajach batkanskich z mleka
krowiego. Ponadto stosowane mleko jest waznym czynnikiem wigzacym produkt z okreSlonym obszarem, poniewaz
wysoka zawarto$¢ ttuszczu nadaje produktowi maslany smak, natomiast wypas owiec i koz na terenach bogatych w aroma-
tyczne rodliny i ziota w gérach Pindos przeklada si¢ na wysoki poziom lotnych terpenéw i aldehydéw w mleku, ktére nad-
aja serowi intensywny, dojrzaly aromat.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
https:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021 [kashkavali_pindou_prod100124.pdf
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