SPECIFIKACIA

NARIADENIE RADY (ES)¢. 510/2006
tykajuce sa chranenych zemepisnych ¢éenaa chranenych ozéeni pévodu

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5

, ORAVSKY KORBA CIK*
CHOP (-) CHZO (x)

4. Specifikacia:
(suhrn poziadaviek pod’a ¢lanku 4 ods.2)

4.1. Nazov; ORAVSKY KORBACIK"

4.2. Opis:

Oravsky korbéik je pareny syr udeny alebo netdeny tvaru kéiksés dzkou 10 - 50
cm. Vyraba sa tradinym spb6sobom - parenim vykysnutéhociastaine prezretého
hrudkového syra v horucej vode, jehotalgovanim do tvaru niti, ktoré sa tr&ue
nazyvaju ,vojky"“ s hrdbkou od 2 do 10 mm. Vytiahéutite — vojky sa potom spletaju do
tvaru korbdika.

Charakteristické senzorické vlastnosti s dané orgiwvou vlaknitou Struktlrou
vytiahnutych niti z pareného syrového cesta a fplkgin tvarom korbéika vzniknutého
po zapleteni jednotlivych niti.

Udeny a netdeny Oravsky kotfilé sa odliuje hlavne farbou ansdu. Udeny Oravsky
korb&ik ma miene ZItu az zlatozIta farbu, charakterlglidymovu aromu a mierne vyssi
obsah soli (0 1%). Neudeny Oravsky kafikdje bielej az smotanovo-bielej farby bez
dymovej véne. Struktira a konzistencia je v obidvdruhoch rovnaka.

Oravsky korb&ik sa na trhu ponuka v potravinarskej folii v skuprom baleni
odliSujucom sa pgom kusov a hmotna@su balenia vyrobku.

Vlastnosti:
Farba: biela az mierne Zltkasta alebo zlatozpépade udenych druhov

Konzistencia: Jednotlivé nite - vojky maju otidgice sa vldkna s pruznou az
pevnejSou, ale nie s tvrdou konzistenciou, zrenirazmos klesa,
vyrobok méa vysoku pevnés tahu \d’aka vlaknitej Struktire s dobre sa
oddé’ujacimi viaknami.

Vona achd: mliecna, lahodna syrova, slana, mierne kyslasta, typigk@ova pri
udenych druhoch.

Zlozenie: SusSina: najmenej 40 % hmot.



Tuk v suSine: najmenej 25 % hmot.
Sd’ jedla: najviac 4,5 % hmot. pre neudené a 5,5 %thpre udené

Mikrobiologické vlastnosti:

Oravsky korbéik je pareny syr vyrobeny z hrudkového syra obsatiuj
hlavne termorezistentnu kyslomiiai mikrofloru z rodov: Lactococcus,
Streptococcus a Lactobacillus.

4.3. Zemepisna oblag

Vyroba Oravského korlgka sa uskutéiuje v povodi rieky Oravy (region Orava) na
Uzemi Slovenskej republiky. Zemepisné oblgsohrantena zo severu a vychodu Statnou
hranicou s Piskou republikou, zdpadnou hranicou okresu Namestoizminy Kubin a
juznou hranicou okresov Dolny Kubin a TvrdoSin. ©k#&azriva je stag’ou tohto
dzemia.

(Priloha¢. 1 — Mapa vymedzeného Uzemia)

4.4. Dobkaz o povode

Identifikhcia vyrobku je zabezpend uvedenim nazvu ,Oravsky ko&dd, mena
vyrobcu a adresy vyrobnej prevadzky na obale. Gagnovodu vyrobku z chraneného
zemepisného Uzemia je dana zemepisnou prisltdnosiesta prevadzky vyrobcu v
presne ohragenom zemepisnom Uzemi, na ktorom sa mézu Oravskedioy vyraba'.
(Priloha¢. 4 — Vyrobné stitky, etikety)

4.5. Metoda vyroby

Hoci od prvych historickych zdznamov uplynulo nidko rokov, tradiny vyrobny
postup pareného syra Oravského koik#isa s menSimi Upravami zachoval az dodnes.
Na vyrobu pareného syra Oravského keoike sa pouziva hrudkovy syr vyrobeny z
kravského surového alebo z kravského pasterizovanétlieka s pridavkom
kyslomlietnej kultary. Kvalita mlieka sa pravidelne kontr@wg zaznamenava u vyrobcov
hrudkového syra, pfom sa sleduju tieto parametre: inliité latky, teplota, kysla@'s tuk,
Specifickd hmotnasa beztukova suSina. Stanovenie celkovéhtiuypmikroorganizmov a
poctu somatickych buniek vykonavaju akreditované labania.

Hrudkovy syr obsahuje najmenej 48 % hmot. suSingjenenej 35 % hmot. tuku v susSine
ama pH 4,9 - 5,2. Vilad hrudkového syra je uzavrety, hladky, primeras@@eny, bielej
az krémovej farby.

Pre kvalitu vyrobku nie je rozhodujuci pévod hrud&bo syra.

Krok 1: Parenie: vykysnuty prirodny syr sa najské@kraja na mensie kusy, ktoré
sa postruhaju a paria v horlcej vode (teplota vé@ly- 95 °C), syr sa
miesi drevenou lopatkou alebo mechanickym mieSadlam do
dosiahnutia kompaktnej plastickej hmoty — pareniny.



Krok 2:

Krok 3:

Krok 4:

Krok 5:

Krok 6:

Krok 7:

Krok 8:

Krok 9:

Krok 10:

Hnetenie: parenina sa ¢ne hnetie, pmahuje a prekladd az do
dosiahnutia viénej hladkej Struktlry — syrového cesta, aby Halhako
tvarovat@&na.

Tvarovanie: syrové cesto satafiuje do tvaru nite — vojky &ne,
pripadne pomocou dvoch valcov s drazkamiajticich sa proti sebe.
Nite — vojky okamzite padaju do studenej pitnejyw.od

Chladenie: vytvarované syrové nite — vopgy v studenej pitnej vode
schladia v priebehu 2 - 10 min, aby si zachovair.tv

Namotavanie: vychladené syrové nite — yojga namotavaju na
motovidlo. Po namotani sa na jednom konci prereXtistrede zviazu
syrovou nfou — vojkou.

Solenie: prerezané a zviazané nite — veggolia ponorené v nasytenom
sa’nom roztoku tak, aby vysledny obsah soli nepr&ked5 % hmot. v
pripade neudenych vyrobkov alebo 5,5 % hmot. vaadpudenych
vyrobkov (doba solenia zavisi od hrubky syrovydh -aivojok a kyslosti
pouzitého syra).

Ciastané osusenie: aby sa syrové nite — vojky zbavilbpt@nej slanej
vody, zavesia sa na drevenu alebo antikorov(kge z nich voda stee.

Pletenie: minimalne dve syrové nitga — wojikreloZzené napoly sa doe
spletaju do tvaru korki&ka do % dizky, kde sa obviazu jednou zo
syrovych niti — vojkou, aby sa zabréanilo rozpleteni

Pri vyrobe udenych korbi&ov

Udenie: Gdi sa priamym studenym dymom s teplotablipne 30 °C v
tradicnej drevenej alebo kovovej udiarni alebo v udiasninitenou
cirkulaciou vzduchu dymom z tvrdého dreva az d&kaig zlatoZltej
farby. Existuji dve moznosti umiestnenia udiarni, t@ udiaré
umiestnend v objekte vyroby alebo udiareimo objektu vyroby, ktorej
vzdialenos od objektu vyroby je 3 — 40 m.

Balenie: balia sa do potravinarskej fokéora sa potom ozganazvom
»oravsky korbdik".

4.6. Suvislog

Orava je typicky horsky region s vhodnymi podmiemkgre chov a pasenie oviec a
hovadzieho dobytka s naslednym spracovanim mliekayny. Tato predndshorského
prostredia obyvatstvo vyuzilo a vyuziva uz od osidlenia tohto Uzewutadoteraz a z
mlieka a syra vyrabaju krajovu Specialitu Oravs&éiky (Priloha¢. 3b).

Z ustneho podania je zname, Zze doméaca vyroba &&dwana Orave bola uz v druhej
polovici 19. stordia, pretoZze vyroba syrov a ich nasledny predajjédinym zdrojom
prijmov pre miestnych chovd®v oviec a dobytka. V miestnej kronike (Priloha3a) je
popisana zmienka o vyrobe a predaji koikady.



V zaznamoch o historii sa uvadza (Priloh&c), ze na severnom Slovensku v okoli
dedinky Zazrivej v oravskom regione sa vyrabal ithagl pareny syr vyformovany do
tvaru malého korli#a, ktory sa tradne na Slovensku pletie gas vé&konainych sviatkov

z prutia, a tato zmenSenina zo syra sé&lzavola’ ,korb&ik”. V tejto oblasti okrem
vyroby korb&ika vzniklo i stredisko nakupovania a obchodovasiparenymi syrmi —
obchodnici dostali pomenovanie paddruhu nakupovaného syra, napr. korkeri,
oStiepkari, srdciari @ V archivnych zaznamoch su zaevidované viacengdogienské
povolenia takychto kupcov (Prilokta3d).

Aj v obdobi 40. — 80. rokov 20. statia na Slovensku existovala domaca vyroba syrov a
ich predaj, ocom svedi aj pisomna Ziaddsz roku 1964, po ktorej nasledovdlalSie
povolenia na vyrobu (Priloha 3e).

Orava si zachovala poohospodarsky charakter az da@asnosti. V polovici minulého
storatia bola vyroba Oravského korbka upravena dokonca normou. O reputécii a
tradicii Oravského korligka svedi aj zapis ochrannej znamky do registra Uradu
priemyselného vlastnictva Slovenskej republikyl@Pdé. 3j), ako aglanky v tlai.

Oravski obchodnici korlsgky ponukali a ponukaju az dodnes na rdznych trhqmh
roznych prilezitostiach, akymi boli svadby, krstinyianoce, faSiangy, V&onainé
sviatky. P@as tychto sviatkov sa zvySovala produkcia koik@/, ¢o svedi o ich
obl'lbenosti u konzumentov. Dékazom sU vyrobné zaznagmgbcov tejto syrovej
dobroty.

Oravské korb&ky su znadmou tradnou pochéikou nielen pre Slovakov, ale aj pre
zahranénych navstevnikov Slovenska, ktori si z navstevgep&rajiny odnédsaju ako
dacek baltek tejto Speciality. Zaujem o tuto tradil Specialitu potvrdzuju ajlanky
zahrangnych navstevnikov (Priloha 3f, 3g a 3h).

Ziadog’ o zépis zemepisného ozeaia Oravsky korhidk je zaloZzena na 3Specifickom
tvare, reputacii a tradicii.

Oravsky korbéik je Specificky svojim tvarom, ktory je pre syry syrarske vyrobky
nezvytajny. Pripravuje sa traghhym takmer vyldne rwnym spdsobom — parenim
hrudkového syra v horlcej vode a jehotalyovanim do tvaru niti a ich naslednym
spletanim do tvaru korbika. Vytvorit' - splies korb&ik z pareného cesta dokazu len
Sikovné ruky oravskych a zazrivskych zien, ktor@ateadi Ziaden mechanicky stroj.
Rutné spracovanie pareného cesta — hnetenie éahmeanie dodava korbi&om
ojedineld vlaknita Struktdru, ktora robi vyrobokegificky a ojedinely.

4.7.  Kontrolny organ

Kontrolu dodrziavania a overovania Specifikacie ra@@ky korbéik® vykonava
pravidelne

Nazov: BEL/NOVAMANN International s. r. 0., Certi&cny organ CERTEX
akreditovany pokh EN 45 011
Adresa: Tovarenskéa 14, 815 71 Bratislava

tel.: +421 2 50 213 268
fax: +421 2 50 213 244



e-mail:tomas.ducho@ba.bel.skekretariat@ba.bel.sk

autorizovana Ministerstvom pédohospodarstva Sldwegnepubliky.

4.8. Ozn&ovanie

Vyrobca vyrabajuci Oravsky korbi& v sulade s touto Specifikaciou mdze pri cxmaani
vyrobku, propagécii a marketingu pouziveézov ,,Oravsky korl&".

Na etiketach ozn#ujucich vyrobok musi byt
- zvyrazneny nazov vyrobku ,Oravsky kotfid,
- uvedeny druh udeny alebo neudeny,
- uvedené ,chranené zemepisné @éemee” a symbol Eurdpskeho spéémstva,
- zlozenie,
- mnozstvo, hmotna's
- Udaje, ktoré stanovuje vynos MP SR a MZ SR.187/2004 100 o oztavani
potravin v zneni neskorSich predpisov.

4.9. VnutroStatne poziadavky
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Priloha ¢&. 1a:
Priloha ¢&. 1b:
Priloha &. 1c:

Priloha ¢€. 2:

Priloha €. 3a:
Priloha ¢&. 3b:

Priloha ¢&. 3c:

Priloha €. 3d:

Priloha &. 3e
Priloha &. 3f:
Priloha ¢. 3g

Priloha €. 3h:

Priloha ¢. 3i:
Priloha ¢. 3j:
Priloha ¢. 4:
Priloha ¢. 5:
Priloha ¢. 6a

Priloha ¢&. 6b:

Priloha &. 7:

PRILOHY
Slovensko v ramci Eurépy
Zemepisna oblalsv rAmci Slovenska
Mapa zemepisnej oblasti
Diagram vyroby Oravského alebo Zazrivského koikaa
Huba, P.: Zazriv4d, monografia 1988

Slovensky pinzgausky dobytok — producent mlieka skyeh
pasienkov. http://www.pinzgau.sk/vlastnosti_pleméirol

Podolak, J.: Traditional utilization of the Prodoat of Sheep Milk in
Slovakia. Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986

Zivnostenské listy (archivne zaznamy)
Povolenie na vyrobu a predaj kotlké@v
Nenukajte Anglianov oravskymi korlkmi — ¢lanok v tl&i

Slovensko a Slovaci nemeckyniamni. Slovakia-in, No. 8-9, 2002;
http://www.slovakia-in.host.sk/sin09-
2002/interdialog/interdialog05.html

Great Escapes: Hiking in the High Tatras. Thev&k Spectator Vol.
10 No. 28, 2004; http://www.slovakspectator.sk/okai6760.html

Noviny o diani v Zazrivej

Vypis z registra ochrannych znamok UPV SR
Vyrobné Stitky, etikety

Doklady o akreditacii a autorizacii kontrolného @&ng
Zoznanxlenov Zdruzenia zazrivskych kordkarov
Stanovy Zdruzenia zazrivskych koébaarov

Fotodokumentacia z vyroby Oravskych kaikéav
Fotografia K. Plicku z 20. rokov 20.st.
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