SPECIFIKACIA
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5 a CLANOK 17 (2)

»Slovenska parenica“
CHOP (-) CHZO (x)

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

4.1. Nazov: Slovenska parenica
4.2. Opis:

Slovenské4 parenica je pareny jemne udeny syr zvinuty do dvoch v tvare S prepojenych
zvitkov syrovej stuhy s priemerom 6 - 8 cm, vysokych 5 - 8 cm. Zvitky s zviazané syrovou
nitou alebo retiazkou. Syrova stuha pred zvinutim ma hrabku 2 - 3 mm, Sirku 5 - 8 cm a
dizku 4 - 6 m. Slovenskd parenica ma jemn@ chut a vofiu po ovéom mlieku a udeni.
Charakteristickym znakom je vyraznd zvldknend Struktira syroviny. Minimalny obsah
susiny je 53 % a tuku v susine 50 %.

Ako surovina na vyrobu sa pouziva Cerstvo nadojené surové, neupravené ovcie mlieko od
pasucich sa oviec plemien Valaska, Zoslachtend valaska, Cigdja a Vychodofrizska ovca
alebo zmes Cerstvého surového neupraveného ovc€ieho a Cerstvého surového neupraveného
kravského mlieka, s podielom ov¢ieho mlieka minimalne 50 %.

Na trhu sa ponuka jednotlivo balena s hmotnostou 450 - 500 g. Balena je v potravinarske;j
priesvitnej folii alebo celofane medzi dvomi ovalmi z hrubsej drevenej dyhy.

Vlastnosti:

Forma:
Slovenska parenica ma formu dvoch prepojenych zvitkov syrovej stuhy vysokej 5 - 8 cm
s priemerom 6 - 8§ cm. Tradi¢ne sa dva kotic¢iky zviazu syrovou nitou.

Vona:
Slovenska parenica ma charakteristicku vonu po ov€om mlieku a dymovu voiu ziskanu
udenim dymom z tvrdého dreva.

Chut’:
Jemna, prijemne slano syrova po ov€om mlieku.

Konzistencia:
Pruzna, so zvlaknenou §trukturou, pri roztrhnuti sa tvoria nitky.

Farba:
Na povrchu zIta az hneda po udeni, vnutri biela az maslovozIta.

Zlozenie:
Obsah susiny miniméalne 53 %; tuk v suSine minimalne 50 %, NaCl max. 3 %



Mikrobiologické poziadavky:

Obsahuje prirodzené mikroorganizmy mlieka rodov Lactobacillus, Enterococcus,
Lactcoccus a Streptococcus. Nesmie obsahovat patogénne mikroorganizmy (Listreria
monocytogenes a Salmonella sp.). Parenim pri teplote 60 - 70 °C nastdva ciasto¢na
pasterizacia, pri ktorej sa zniZi obsah prirodzenej mikrofléry radovo z 10° na 10%

4.3. Zemepisna oblast’

Podl'a historickych prameiiov sa parenica zacala vyrdbat v okoli Zvolena a Brezna na
zaciatku 19. storocia. Postupne sa jej vyroba rozsirila takmer na celé¢ uzemie Slovenska. Po
druhej svetovej vojne sa vyroba Slovenskej parenice realizuje iba vo vymedzenej hornatej
Casti Slovenska s nadmorskou vyskou od 200 m. Ovce s pasené skoro na jar (marec - april)
na nizsie poloZenych ¢astiach vymedzeného Gzemia. V m4ji a cez letné mesiace sa prestivaju
na vyssie polozené pasienky.

Zapadnt hranicu tvoria zdpadné svahy pohori Bielych Karpat, Povazského Inovca, Tribecu,
Vtaénika, Stiavnickych vrchov, Krupinskej vrchoviny.

Konkrétne je zdpadnd hranica vymedzeného Uzemia tvorena cestami spajajucimi obce
Skalica — Mokry Haj — RadoSovce [51] — Castkov [581] — Myjava — Stara Tur4 — Bzince -
Nové Mesto nad Vahom [515] — Rakol'uby [507] — Hlohovec [514] Dolné Trhoviste — Dolné
Otrokovice — Horné Otrokovice — RadoSina [499] Nitrianska Blatnica — Bojna — Nemcice —
Topol'¢any [64] — Partizanske [593] — BoSany — Podhorany — Drazovce — Nitrianske
Hrnéiarovce — Stitare — Kolifiany — Jelenec — Neverice — Slazany — Zlaté Moravce [65] —
Tekovské Nemce - Hronsky Benadik [76] — Tlmace — Nova Dedina — Devicany — Batovce —
Zemberovee [51] — Hontianske Nemce [66] — Domaniky — Dudince — Slatina [75] —
Plastovce — Sahy.

Juzni hranicu tvoria juzné svahy pohori Krupinskej vrchoviny, Cerovej vrchoviny,
Stolickych vrchov, Slovenského krasu, Volovskych vrchov, Slanske vrchy.

Konkrétne je juzna hranica vymedzeného tizemia tvorena cestami spajajiicimi obce Sahy
[527] — Ipel'ské Predmostie — Velka Ves — Vinica — Kamenné Kosihy — Cebovcee [75] -
Velky Krti§ — Lugenec [71] - Filakovo hrani¢ny priechod Siatorska Bukovina, $tatnou
hranicou s Mad’arskou republikou po hrani¢ny prechod Hostovce, d’alej cestami — Turna
nad Bodvou [50 ] — KoSice [552] — Nizna Hutka — Niznd Mysla — Trstené pri Hornade a
Statnou hranicou s Mad’arskou republikou po Michalany.

Vychodnu hranicu tvoria svahy pohori Vihorlatskej vrchoviny, Popriecin, Beskydskych
predhori a Bukovskych vrchov — $tatna hranica s Ukrajinou.

Konkrétne Statnou cestou Michal'any — Kuzmice — Slanske Nové Mesto (552) — Zemplinska
Teplica — Secovce — Kravany — Stankovce — Secovska Polianka [79] — Vranov/Topl'ou [18]
— Nizny Hrabovec — Strazske — Staré — Zbudza - Biela Hora [582] — Vinné — Poruba pod
Vihorlatom - Jasenov — Sobrance [50] — hrani¢ny prechod Vys$né Nemecké a Statnou
hranicou s Ukrajinou po hranicu s Pol'skom.

Severna hranica je tvorend Statnou hranicou s Pol'skom a svahmi pohori — Laborecka
vrchovina — Ondavska vrchovina — Cubovnianska vrchovina — Pieniny — Spisska Magura —
Tatry — SkoruSinské vrchy — Podbeskydskd vrchovina — Oravské Beskydy — Kysucké
Beskydy - $tatna hranica s Ceskou republikou — svahy pohori Turzovska vrchovina —
Javorniky — Biele Karpaty — hrani¢ny prechod Skalica.

Priloha ¢. 1

Ziadost’ obsahuje nazov celej krajiny, pretoze vymedzena zemepisna oblast’ tvori viac ako
80% z celkového uzemia Slovenska. Slovenska republika mé rozlohu 49 035 km?, ide o
jednu z najmensich krajin EU, ktorej rozloha je porovnatelna s niektorymi regionmi krajin



EU. Slovensko bolo sti¢astou Ceskoslovenskej republiky, ktora bola diia 1.1.1993 rozdelena
na samostatni Cesku republiku a samostatnt Slovenski republiku.

Z uvedeného vyplyva aj pouzitie nazvu ,,Slovenska parenica®, neslo o nazov krajiny, ale len
Casti Uizemia, ktory sa az v dosledku historickych udalosti 1.1.1993 stal nazvom krajiny a
ked’ze iSlo uz o zauzivany nazov, medzinarodne chraneny, spotrebitel'ovi v§eobecne znadmy,
Slovenskd republika Ziada o ochranu predmetného nézvu i nad’alej, aj na Grovni Eur6épskeho
spolocCenstva.

Slovensk4 parenica sa vyraba na celom vymedzenom uUzemi rovnakym spdsobom. Na
vymedzenom uzemi sa pasie rovnaké plemeno oviec — Valaska, Zoslachtena valaska,
Cigdaja, Vychodofrizska ovca na pastvinach s rovnakou flérou a rovnakymi klimatickymi
podmienkami, z Coho vyplyva rovnaka kvalita zékladnej suroviny — ov¢ieho mlieka.

Vyroba Slovenskej parenice sa historicky viaze k danému uzemiu, o ¢om svedCia aj
zmienky v literatire.

Pisomné spravy o Slovenskej parenici siahaji do 19. storocia. Profesor Otakar Laxa, znamy
mliekar zijuci na prelome 19. a 20. storocia, poklada parenicu za vrchol umenia parenych
syrov. V knihe Syrafstvi, I. vydanie, rok 1908, autor spomina Slovensku parenicu ako
unikatny syr, opisuje jej vyrobu a zaujimavy tvar. Na zaver o Slovenskej parenici pise:

»INa Ziadnom inom syre nie je taky slovensky raz ako na pareniciach a treba ich povazovat
za unikat syrarstva vobec.*

Parenici dal nazov ,kralovnd syrov* a uvadza ze parenica mé podivny tvar pripominajici
motiv, opakujuci sa na ozdobach starych Slovanov. (Priloha €. 3a)

V Kodexe Alimentarius Austricus z roku 1917; III. diel; Viedenn — sa v Casti Syry, strana
180, pise: ,,Parenica je pareny tahany syr, z horucej vody do pdsikov a niti vytahovany,
dalej navinuty a vyudeny. Pricom poévod je urceny jednoznacne Oberungarn, teda
Slovensko, a nazov tak, ako znie v slovencine, je ,, Parenica“. (Priloha ¢. 3b)

4.4. Dokaz o povode

Produkcia ov¢ieho a kravského mlieka ako isamotnd vyroba Slovenskej parenice sa

uskutoCiuje vyhradne vo vymedzenom hornatom tzemi Slovenskej republiky. Surové

mlieko sa spracovava na hrudku a néasledne vyroba parenice prebieha priamo na farmach

a salaSoch alebo sa mlieko zvdZa na spracovanie do bryndziarni a mliekdrni. Jednotlivé

bryndziarne vykupuju surové ovcie a kravské mlieko v pril'ahlych regionoch vymedzeného

uzemia.

Vyvojovy diagram zndzoriiujuici postup vyroby Slovenskej parenice je v Prilohe €. 2.

Kontrola a dokumentécia v pripade, Ze vyrobca nakupuje mlieko je realizovand v dvoch

stupiioch. V prvom stupni st kontrolovani dodévatelia ov¢ieho a/alebo kravského mlieka.

Kontrolovany je sulad miesta chovu a lokalizdcie pasienkov s vymedzenym uzemim a

chované plemena oviec.

Farmy, chovatelia a dodévatelia, ktori vyhovuju podmienkam Specifikdcie si zaradeni do

zoznamu dodavatel'ov, ktori vedie a aktualizuje Cech bryndziarov.

V druhom stupni kontroly st kontrolovani vyrobcovia Slovenskej parenice. Kontroluje sa:

- pdvod pouzitych surovin na zdklade dokladov o nadkupe mlieka aich porovnanim so
zoznamom povolenych dodavatel'ov,

- dodrziavanie minimalneho obsahu podielu ov¢ieho mlieka pri vyrobe na zaklade
dokladov o objeme naktipenych surovin a objeme predaja Slovenskej parenice,

- sulad podmienok vyroby a kvalitativnych parametrov produktu so Specifikaciou na
zaklade evidenénych zaznamov vyroby a vysledkov analyz.

V pripade, Ze vyrobca pri vyrobe Slovenskej parenice spracovdva mlieko z vlastnej
produkcie je kontrola iba jednostupniova.



Kontrolovany je:

- sulad miesta chovu a lokalizacie pasienkov s vymedzenym tGzemim,

- chované plemena oviec,

- dodrziavanie minimalneho obsahu podielu ov¢iecho mlieka pri vyrobe na zéklade
dokladov o produkcii mlieka a objeme predaja Slovenskej parenice,

- sulad podmienok vyroby a kvalitativnych parametrov produktu so Specifikaciou na
zéklade evidenénych zaznamov vyroby a vysledkov analyz.

Identifikacia vyrobku je zabezpecena uvedenim nazvu Slovenskd parenica, mena vyrobcu
a adresy vyrobnej prevadzky na obale. Garancia povodu vyrobku z chraneného zemepisného
uzemia je dand zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohranicenom
zemepisnom Uzemi, na ktorom sa moZe Slovenska parenica vyrabat’.

4.5. Metoda vyroby

Parenica bola pdvodne vyrabana v kuchyniach chovatel'ov oviec, kde boli na tento tcel
vytvorené teplotné a priestorové podmienky, a kde bol priestor na tdenie a skladovanie.
Ked’ sa pastieri naucili stavat’ uzavretejSie a priestrannejsie obydlia — koliby, vyroba parenic
sa preniesla aj na salase. Povodny salasnicky spdsob vyroby sa zachoval v niektorych
domacnostiach dodnes. Nadojené Cerstvé ovcéie mlieko alebo zmes ovéieho a kravského
mlieka s minimalnym podielom 50 % ovcieho mlieka sa syri pri teplote 29 - 32°C. Priblizne
po 2 hodine od pridania syridla sa mlieko zrazi. Takto zrazend syrovina sa miesa harfovym
mieSadlom a krdja syrarskym nozom tak, aby vzniklo zrno velkosti 0,5 az 1 cm. Rozdrobena
syrovina sa necha sadnut’ a nasledne sa ru¢ne formuje do tvaru hrudky. Hrudka sa pomocou
syrarskej plachietky vyzdvihne zo srvatky anecha sa odkvapkat. Zrazanie syroviny je
realizované v drevenej putere alebo v antikorovej nddobe s dvojitym dnom. Hmotnost’ ovce;j
hrudky po vytiahnuti zo syrarskej plachietky je od 3 do 5 kg.

Po odkvapkani a stuhnuti (4 az 10 hodin) sa hrudka ulozi na drevenu alebo antikorovi
policu, kde prebieha kysnutie. Kysnutie trva cca 24 hodin pri teplote 20 - 23°C tak, aby pH
syra dosiahlo hodnotu cca 5,3.

Spravne prekysnuty hrudkovy syr sa pokraja na mensie kusky a navazi cca 2 kg na vyrobu
jednej parenice. Navazeny syr sa vlozi do drevenej geletky s teplou vodou (60 - 70 °C) a
zaCne sa roztierat’ o vnutornu stranu geletky pomocou drevenej lopatky az vznikne jemné
syrové cesto. Spracované syrové cesto sa vyberie do rik a stlaCanim sa zbavi zbyto¢ného
mnozstva vody, niekol’konasobne sa vytahuje a preklada. Vytahovanie a skladanie sa viac
raz opakuje. Z takto pripraveného syrového cesta sa vytiahne stuha, ktora sa hranou ruky
formuje na drevenej doske na dizku 4 - 6 m, $irku cca 6 cm a hribku 2 - 3 mm. Vytiahnuta
stuha sa vlozi do pripraveného chladného nasyteného sol'n¢ho roztoku. Po vytiahnuti sa
zotrie zvySok sol'ného roztoku, stuha sa na doske v prostriedku prelozi a z dvoch koncov
proti sebe sa zvinie do tvaru plného ,,S“. Previaze sa syrovymi nitami alebo retiazkou a
ulozi na drevenl dosku. Po osuSeni sa vlozia do udiarne a udia cca 2 hodiny dymom z
tvrdého dreva.

(Fotodokumentacia vyroby Slovenskej parenice je v prilohe €. 7)

4.6. Suvislost

Parenica sa zacala vyradbat na domdacu potrebu v rodinach majitel'ov oviec v priebehu 18.
storo¢ia. V 19. storo¢i sa dostdvaju na trh nielen na tizemi dneSného Slovenska, ale i vo
Viedni a v inych eurépskych mestach.

Pisomné spravy o slovenskej parenici siahaju do 19. storo€ia. Profesor Otakar Laxa, znamy
mliekar zijuci na prelome 19. a 20. storocia, poklada parenicu za vrchol umenia parenych



syrov. V knihe Syrafstvi, I. vydanie, rok 1908, autor spomina Slovensk parenicu ako
unikatny syr, opisuje jej vyrobu a zaujimavy tvar. Na zaver o Slovenskej parenici pise:

»INa Ziadnom inom syre nie je taky slovensky raz ako na pareniciach a treba ich povazovat
za unikat syrarstva vobec.

Parenici dal nazov ,.kralovnd syrov* a uvadza ze parenica ma podivny tvar pripominajuci
motiv, opakujici sa na ozdobach starych Slovanov. (Priloha €. 3a)

V Kodexe Alimentarius Austricus z roku 1917; III. diel; Viedeni — sa v Casti Syry, strana
180, piSe: ,,Parenica je pareny tahany syr, z horucej vody do pasikov a niti vytahovany,
d’alej navinuty a vyudeny. Pricom povod je urceny jednoznacne Oberungarn, teda
Slovensko, a nazov tak, ako znie v slovencine, je ,,Parenica®.(Priloha €. 3b)

Janko Alexy vo svojom ¢lanku v ¢asopise Vyziva a Zdravie (ro¢. 10, ¢.7, str. 156, 1965)
s Ostiepky a Parenice opisuje svoj zazitok, ked ako praktikant pracoval v lekarni po
prvykrat uvidel parenice - “Klbko Spagatu* z tahaného syra“, ktoré byvaly majitel’ lekarne
zohnal pre baréna Stummera. Ked tento pribeh spomenul Alexy pred sochdrom Lacom
Majerskym v roku 1922, ten sa mu pochvalil so svojim zazitkom s parenicami, skrz ktoré sa
zoznamil s chorvatskym socharom Mestrovi¢om, lebo ich doniesol na jeho vystavu soch.
Chorvatsky umelec si tento slovensky tradiény vyrobok vel'mi oblibil a ked mu ich
Majersky priniesol aj potom neskdr do Splitu a Mestrovi¢ ukézal svojim priatelom ako sa da
parenica rozvinit’ na dlhy ,,Spagat® — taky syr tam este nik nevidel. (Priloha ¢. 3c)

Ziadost' o zapis zemepisného oznadenia ,,Slovenska parenica“ je zaloZena tak na reputécii, ako
aj vynimocnosti vyrobku, originalnom postupe vyroby, zvlastnom tvare, zru¢nosti vyrobcov a
tradicii.

Zvlastny charakter Slovenskej parenice je dany kvalitou mlieka dojeného od pastcich sa
oviec (vid’ bod 4.2), ale hlavne Specifickym postupom vyroby, ktory spociva v pretahovani
a prekladani syrového cesta a jeho néaslednym, niekol'kokrat opakovanym, vytahovanim a
skladanim. Z takto pripraveného cesta sa vytiahne stuha, ktord sa hranou ruky formuje na
drevenej doske, vlozi do pripraveného roztoku a po vytiahnuti sa na doske v prostriedku
preloZi a z dvoch koncov proti sebe zvinie do tvaru plného ,,S*. Previaze sa syrovymi nit'ami
alebo retiazkou. Tento Specificky postup vznikol a realizuje sa na celom vymedzenom
uzemi. Slovenska parenica sa vyznacuje nielen Specifickym spdsobom vyroby, ale aj
zvlastnym tvarom plného ,,S“ nezvyCajnym pre syry. Samotnd kvalita je dand najmi
tradiciou, o com svedcia zmienky v literattre (vysSie uvedené), a sklisenostami vyrobcov.

O S$pecifickej a vynimocnej kvalite ,,Slovenskej parenice” sved¢i i ochrana nazvu
»Slovenska parenica®“ prostrednictvom bilaterdlnych dohdod: Dohoda medzi vladou
Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vladou Portugalskej republiky o ochrane tidajov o
povode, oznaceni povodu a inych zemepisnych a obdobnych oznaceni z 18. maja 1987 a
Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Rakuskou republikou o ochrane
udajov o povode, oznaceni povodu a inych oznaceni pol'nohospodarskych a priemyselnych
vyrobkov odkazujucich na povod z 20. januara 1981.

(Priloha €. 3 d)

Vyvoz Slovenskej parenice vyznamne ovplyviluje a posiliiuje aj cestovny ruch.
Charakteristicky raz Slovenska dopiiiaju aj nase typické ovéiarske potraviny. Aj naroény
zahrani¢ny host' prestava vyhladavat klasické ponuky cestovnych kanceldrii a
uprednostiiuje nieco nezvycajné, razovité.

Turisti tradi¢ne spajaju Slovensko s ovc€iarskymi vyrobkami, ktoré prispievaju k reputacii
Slovenska, opakovane navstevuji Slovensko, vyhladavaju koliby a salase aj kvoli
Slovenskej parenici, aj ostatnym ovc¢iarskym vyrobkom.

V slovenskych mestach sa kazdoro¢ne organizuju jarmoky (vyro¢né trhy), a na ziadnom z
nich tento artikel nikdy nechyba.



(Priloha €. 3e) a 3f)

4.7.  Organ zabezpecujuci kontrolu dodrziavania Specifikacie

Kontrolu kvality a dodrziavania Specifikacie Slovenska bryndza vykonava pravidelne firma

Nézov: BEL/NOVAMANN International s. r. 0., Certifikaény orgdn CERTEX
akreditovany podl'a EN 45 011

Adresa: Tovarenska 14, 815 71 Bratislava

tel.: +421 2 50 213 268

fax: +421 2 50 213 244

e-mail:  tomas.ducho@ba.bel.sk, sekretariat@ba.bel.sk

autorizovana Ministerstvom pddohospodarstva Slovenskej republiky.
(Priloha €. 5)

Oznacdovanie

Vyrobca vyrabajici Slovensku parenicu v stlade s touto Specifikdciou mdze pri oznacovani
vyrobku, propagécii a marketingu pouzivat’ nazov ,,Slovenska parenica” a v sulade s ¢l. 12
ods. 2 acl. 22 odsek 2 Nariadenia Rady (ES) €. 510/2006 uviest, ze ide o chranené
zemepisné oznacenie resp. symbol Spolo¢enstva.

Na etiketach oznacujuicich vyrobok musi byt nazov ,,Slovenskd parenica® zvyrazneny
a uvedend adresa vyrobnej prevadzky.

VniutroStiatne poZiadavky

Zemepisné oznacenie vyrobkov bolo na prechodnom zaklade zapisané v sulade so zakonom
¢. 469/2003 Z.z. o oznaceniach povodu vyrobkov a zemepisnych oznaceniach vyrobkov a o
zmene a doplneni niektorych zékonov, ktory nadobudol G¢innost’ 1. decembra 2003.

Datum zapisu, na prechodnom zéklade, do registra vedeného Uradom priemyselného
vlastnictva SR: 23. jin 2005

Cislo zapisu: 1

Tento zapis na prechodnom zaklade kon¢i rozhodnutim Eurdpskej komisie.
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