SPECIFIKACIA
NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006

ZIADOST O ZAPIS: CLANOK 5 a CLANOK 17 (2)

»Slovensky oStiepok*

CHOP (-) CHZO (x)

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

4.1. Nazov: Slovensky ostiepok
4.2. Opis

Slovensky ostiepok je polotvrdy polotu¢ny syr, pareny alebo nepareny udeny alebo neudeny.
Zakladnou surovinou na vyrobu Slovenského ostiepka je ovéie mlieko alebo zmes ovcieho
mlieka a kravského mlieka alebo kravské mlieko. Vyroba Slovenského ostiepka prebieha
priamo na salasi, tzv. salasnicky sposob vyroby alebo v mliekarfiach, tzv. priemyselné vyroba.

Charakteristickym znakom Slovenského oStiepka je zvlastny tvar velkého vajca, Sisky alebo
elipsovity tvar zdobeny ornamentikou. (Priloha ¢. 1 — vyobrazenie oStiepku)

Vlastnosti
Farba: na povrchu zlatozlta az zlatohnedd po udeni, vo vnutri biela az maslovozIta.

Konzistencia: celistva, pevnejSia, mierne lomiva, na reze sa pripustaji mensie trhlinky a
dutinky.

Vona a chut: lahodna, prijemne syrovo vyraznd, jemne pikantnd az kysla, primerane slana,
typickd dymova vona ziskand udenim, nesmie byt neprimerane kysla, kvasnicovita, lojovita,
mydlovita, zatuchnutd, hnilobna, Stipl'ava, paliva, horka alebo s inymi cudzimi chutami.

ZloZenie

- zévisi od pouzitej suroviny a sposobu vyroby
- suSina min. 48 % hmot.

- tuk v suSine min. 38,0 % hmot.

Mikrobiologické poziadavky

Slovensky ostiepok je polotvrdy polotuény syr, pareny alebo nepareny udeny alebo neudeny,
vyrobeny s pridavkom originalnej kultry zlozenej z kyslomlie¢nych baktérii zrodu
Lactococcus, ktord dodava Slovenskému oStiepku charakteristické a Specifické vlastnosti. Téato
kultara bola izolovana zo surového ov¢ieho mlieka a z ov¢ieho syra na slovenskych salasoch.

4.3.  Zemepisna oblast’



Vymedzené tzemie je tvorené hornatou Castou Slovenskej republiky, ktorej zédpadnu hranicu
tvoria zdpadné svahy pohori Bielych Karpat, Povazského Inovca, Tribeca, Vtacnika,
Stiavnickych vrchov, Krupinskej vrchoviny.

Konkrétne je zdpadnd hranica vymedzeného izemia tvorend Stdtnou cestou 426, hranicnym
prechodom Skalica - Mokry Haj - RadoSovce [3tatna cesta 51] - Castkov [3tatna cesta 581] -
Myjava - Stara Tura - Bzince [Statna cesta 54] Nové Mesto / Vahom - Rakol'uby [Statna
cesta 507] - Hlohovec [Statna cesta 513] Dolné Trhoviste - Dolné Otrokovice - Horné
Otrokovice - RadoS$ina [Statna cesta 499] Nitrianska Blatnica - Bojna - Nemcice -
Topol'¢any [Statna cesta 64] - Partizanske - BoSany [Statna cesta 593]- Podhorany -
Drazkovce - Hrnéiarovce - Stitare - Kolifiany [E571]- Jelenec [65]- Neverice - Slazany -
Zlaté Moravce [Statna cesta 65]- Hronsky Benadik [Statna cesta 76] - Tlmace - Nova Dedina -
Devicany - Batovce - Zemberovce [$tatna cesta 51] - Hontianske Nemce [3tatna cesta 66] -
Domaniky - Dudince [E77] - Slatina [§tatna cesta 75] - Plastovce - Sahy.

JuZzn® hranicu tvoria juzné svahy pohori Krupinskej vrchoviny, Cerovej vrchoviny, Stolickych
vrchov, Slovenského krasu, Volovskych vrchov, Slanské vrchy.

Konkrétne je juzna hranica vymedzené¢ho Uzemia tvorena Statnou cestou 527 - Ipelské
Predmostie - Velkd Ves - Vinica - Kamenné Kosihy - Cebovce [3tatna cesta 75] Velky Krtis
[$tatna cesta 75] - Ludenec [$tatna cesta 71] - Filakovo [$tatna cesta 71] Siatorska Bukovina -
Statna hranica Mad’arské republika - hrani¢ny prechod Kral' [Stitna cesta 67] - Statna hranica
Mad’arska republika - Turfia nad Bodvou [Statna cesta E-571] ] - KoSice [Statna cesta 552] -
Nizna Hutka - Niznd Mysla - Trstené pri Hornade - Stitna hranica Mad’arska republika -
Michal’any.

Vychodnu hranicu tvoria svahy pohori Vihorlatskej vrchoviny, Popriecin Beskydskych
predhori a Bukovskych vrchov - §tatna hranica Ukrajina.

Statna cesta 552 - Nizny Zipov - Zemplinske Teplice - Se¢ovce [3tatna cesta 79] - Sedovska
Polianka - Vranov/Topl'ou [Statna cesta 18] - Nizny Hrabovec - Strazske - Star¢ - Biela Hora -
Vinné - Poruba pod Vihorlatom [Statna cesta 582]- Jasenov - Sobrance [E50]- Vys$né
Nemeckeé.

Severna hranica je tvorend Statnou hranicou s Pol'skom a svahmi pohori - Laborecka
vrchovina - Ondavska vrchovina - Cubovnianska vrchovina - Pieniny - Spisskd Magura -
Tatry - SkoruSinské vrchy - Podbeskydska vrchovina - Oravské Beskydy - Kysucké
Beskydy- §tatna hranica s Ceskou republikou - svahy pohori Turzovska vrchovina -
Javorniky - Biele Karpaty - hrani¢ny prechod Skalica. (Priloha ¢. 2)

Ziadost obsahuje nazov celej krajiny, pretoze vymedzena zemepisna oblast’ tvori viac ako 80% z
celkového Gizemia Slovenska. Slovenskd republika ma rozlohu 49 035 km? ide o jednu z
najmensich krajin EU, ktorej rozloha je porovnatelnd s niektorymi regiénmi krajin EU.
Slovensky ostiepok sa vyrdba na celom vymedzenom uzemi rovnakym sposobom. Na
vymedzenom Uzemi sa pasie rovnaké plemeno oviec — Valaska, Zoslachtend valaska, Cigija,
rovnaké plemeno krav - Slovenské strakaté, Ciernostrakaté, Cervenostrakaté a Pinzgavské na
pastvinach s rovnakou florou — Kostrava cervend, Kostrava lucna, Lipnica luc¢na, Trojstet
zltkasty a rovnakymi klimatickymi podmienkami, z ¢oho vyplyva rovnaka kvalita zakladne;j
suroviny — ov¢ieho mlieka a kravského mlieka.

Vyroba Slovenského ostiepka sa historicky viaze k danému tzemiu.



Pisomné spravy a rodinné zaznamy starych bryndziarskych vyrobcov dokladujt, ze Slovensky
oStiepok sa vyrabal uz zaciatkom 18. storocia.

Zaklady hromadnej — priemyselnej vyroby Slovenského oStiepka s obsahom kravského mlieka
polozila rodina Galbava v Detve v roku 1921.

Dodnes sa Slovenské ostiepky vyrdbaji na salaSoch alebo na farméch, kde je zdkladnou
surovinou ov¢ie mlieko alebo zmes ovcieho a kravského mlieka.

Priemyselna vyroba v mliekarfiach je realizovand spdsobmi vyvinutymi v 60-tych a 70-tych
rokoch minulého storocia, pricom princip vyroby zostal nezmeneny a ako surovina sa zacina
pouzivat aj kravské mlieko.

O S$pecifickej a vynimoc¢nej kvalite ,,Slovenského ostiepka® svedc¢i 1 zapis nazvu ,,Slovensky
ostiepok* z 22.11.1967 prostrednictvom ,,Lisabonskej dohody o ochrane oznaceni pdvodu a ich
medzinarodnom zapise” v medzinarodnom registri Svetovej organizacie dusevného vlastnictva
(OMPI/WIPO) v Zeneve (Priloha ¢. 3) a bilaterdlne dohody o Zmluve medzi Ceskoslovenskou
socialistickou republikou a Svajéiarskou konfederaciou o ochrane tidajov o povode, oznadeni
povodu a inych zemepisnych oznaceni z 19. januiara 1976, Dohoda medzi vladou
Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vladou Portugalskej republiky o ochrane udajov o
povode, oznaceni pdvodu 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 pdvodu a inych oznaCeni polnohospodarskych a priemyselnych vyrobkov
odkazujucich na povod z 20. januéara 1981 (Priloha €. 4 ).

Slovensko bolo v tom &ase suastou Ceskoslovenskej republiky, ktord bola dia 1.1.1993
rozdelena na samostatni Cesku republiku a samostatnti Slovensku republiku.

Z uvedeného vyplyva aj pouzitie ndzvu ,,Slovensky ostiepok®, v tom case neslo o ndzov krajiny,
ale len Casti uzemia, ktory sa az v désledku historickych udalosti 1.1.1993 stal nazvom krajiny a
ked’Ze i8lo uz o zauzivany nazov, medzinarodne zapisany a chrdneny a chraneny aj na narodnej
urovni, spotrebitelovi vSeobecne zndmy, Slovenska republika Ziada o ochranu predmetného
nazvu i nad’alej, aj na rovni Eurépskeho spolocenstva.

Vyroba pokracuje, prirodné podmienky sa nezmenili, ani povodne vymedzend zemepisna oblast’,
ale stala sa nazvom celej krajiny, pricom podmienky a princip vyroby zostal zachovany.

4.4. Dokaz o povode

Produkcia ovCieho a kravského mlieka uréeného na vyrobu Slovenského oStiepka sa
uskutocniuje vyhradne vo vymedzenom hornatom uzemi Slovenskej republiky. Drobni
vyrobcovia doja ovcie 1 kravské mlieko z vlastnych chovov. Mliekarne vykupuju ovcie a
kravské mlieko v prilahlych regionoch.

Vyroba a nakup ovcicho a kravského mlieka je evidovany a kontrolovany. Potrebna evidencia
vyplyva i z povinnosti v systtme GHP a HACCP a zékonnej povinnosti kazdého vyrobcu
preukazat’ povod suroviny pouzity na vyrobu potravin.

Vysledovatel'nost’ Slovenského ostiepka je jednym zo zékladnych principov systému HACCP,
ktory je povinne zavedeny vo vSetkych vyrobnych prevadzkach.
Vsetky fazy vyroby sa uskuto¢iiuji na vymedzenom tizemi.

Identifikéacia vyrobku je zabezpecend uvedenim vyrobcu na obale, respektive vyrobnom Stitku
vyrobku, ktory je povinny nalepit’ kazdy vyrobca. Garancia pdvodu vyrobku z vymedzeného



uzemia je dand zemepisnou prislusnostou miesta prevadzky vyrobcu v presne ohrani¢enom
zemepisnom Uzemi, na ktorom sa moze ,,Slovensky oStiepok* vyrabat.

4.5. Metéda vyroby

Technologia vyroby Slovenského oStiepka sa na vymedzenom uzemi Slovenskej republiky
dynamicky vyvijala od salasnickeho a domaceho ru¢ného sposobu vyroby v ddvnej minulosti
az po sucasnu vyrobu v priemyselnych mliekariach. Jej zdklady a zaruka zachovania tradi¢nej
kvality boli dané vysledkami vyskumu v 60-tyh a 70-tych rokoch minulého storocia.

Na vyrobu Slovenského ostiepka sa pouziva ov¢ie mlieko dojené od pasucich sa oviec najma
plemien Valaska, Zos§l'achten4 valaska a Cigéja. Tieto plemend sa chovaju a past v horskych
oblastiach na svahoch pohori vo vymedzenom tuzemi.

Tradi¢ne sa v salasnickych podmienkach mlieko od oviec ziskavalo ruénym dojenim do
drevenych nadob (geliet). Od polovice 20. storo¢ia sa zacali povodné drevené gelety
nahradzat’ antikorovymi nadobami. V Sestdesiatych rokoch sa zacina pouzivat’ pri dojeni
kovovy dojnik s filtrom, aby pri dojeni nepadala do mlieka hrubd necistota. V roku 1965 sa
zavadza do praxe aj strojové dojenie oviec, ktoré okrem ul'ah¢enia namdhavej rucnej prace
zlepSuje aj hygienu ziskavania surového ov¢ieho mlieka. Ak sa surové ovcie mlieko po
nadojeni nespracuje priamo na salasi (produkénom hospodarstve), zvdza sa po schladeni na
spracovanie do mliekarne.

Kravské mlieko je u drobnych vyrobcov dojené rucne alebo strojovo a spracovava sa hned’ po
nadojeni.

Vyroba ostiepkov farmarskym spoésobom

Proces vyroby Slovenského oStiepka na salasi prebieha v tychto etapach:

Syrenie
Cerstvo nadojené surové ovcie mlieko alebo zmes surového ovcieho a kravského mlieka po

upraveni teploty na 32°C az 35°C sa za staleho mieSania zasyri syridlom. Priblizne po 1/2
hodine od pridania syridla sa mlieko zrazi. Takto zrazena syrovina sa kraja a mieSa harfovym
mieSadlom alebo syrdrskym 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 s hmotnost'ou 0,3 az
0,8 kg. Pocas tohto procesu nesmie teplota mlieka a srvatky klesnat’ pod 32°C.

Formovanie:

Syr sa vyberie a ru¢ne sa vyformuje ,,08tiepok" tvaru velkého vajca, Sisky alebo elipsovitého
tvaru, z ktorého sa vytlaca srvatka. PocCas tohto procesu sa syr namaca do srvatky, ktorej
teplota je 55 - 60°C. Po vytladeni srvatky sa na ,,0Stiepok" nasadi formicka (prstenec), ktora
ma z vnutornej strany vyrezani ornamentiku. OStiepok s formickou sa opdt’ ponori do hortcej
vody alebo srvatky, ktorej teplota sa pohybuje od 60°C do 70°C. Po vybrati z horucej vody sa na
koncoch mézu vytlacit’ eSte ozdoby (¢iasky).

Solenie
Vyformovany oStiepok sa ochladi vo vode, odstrani sa formicka a ponori sa do sol'ného roztoku
na 12 az 24 hodin podla velkosti oStiepka.



SusSenie, udenie

Vysoleny oStiepok sa zavesi do zdvesu, kde sa ponecha 1 -2 hodiny odstat a osusit’ v
bezpraSnom prostredi v miernom prievane. Osusené ostiepky sa zavesia v kolibe. M6zu sa udit’
6 - 10 dni alebo sa vlozia do klasickej udiarne, kde sa udia 1 az 3 dni dymom z tvrdého dreva,
ktory musi byt bez popola a prachu. V intenzivnych skrilovych udiariach trva tidenie iba 3 - 4
hodiny. Slovensky ostiepok sa priudi do zlatozlta, pripadne zlatohneda.

Priemyselna vvroba Slovenského oStiepka

Na vyrobu sa pouziva pasterizované ovc¢ie mlieko alebo zmes pasterizovaného ovcieho mlieka a
kravského mlieka alebo pasterizované kravské mlieko. Pasterizacia prebieha pri teplote
minimalne 73 °C pocas 15 sekund.

Pridavanie kultar
Mlieko sa zahreje na teplotu 32 °C az 38 °C a inokuluje sa vybranymi origindlnymi kultarami
kyslomlie¢nych baktérii pochadzajicimi z ov€ieho mlieka a ov¢ieho syra zo Slovenska.

Syrenie
Mlieko sa pri teplote 32 az 38°C zasyri a nasledne sa syrovina kraja tak, aby bola dosiahnuté
rovnomerna vel’kost’ zrna 4 - 6 mm. Krajanie a drobenie trva priblizne 15 minut.

Dohrievanie, lisovanie, prekysanie:

Syrovina sa nasledne dohreje na 37 az 42 °C. Po dosiahnuti pozadovanej tuhosti sa zrno vypusta
do lisovacieho vozika alebo lisovacej vane. Srvéatka sa nechd samovolne vytekat, zrno sa obcas
premiesa a urovna. Po odteCeni srvatky sa povrch syroviny zakryje. Lisuje sa, pricom prebieha i
proces kysnutia. Po vylisovani sa syrenina kraja.

Parenie, formovanie

Po vylisovani sa syrenina vklad4d do zariadenia na parenie, kde sa pari a miesi pri teplote
minimalne 55 °C s moznost'ou pridania soli do cesta. Naparend syrovina sa rychlo formuje
do ,,o8tiepka" v tvare velkého vajca alebo Sisky alebo elipsovitého tvaru, vklada sa do foriem a
schladi. Syrovinu je mozné formovat’ aj bez parenia.

Solenie, udenie :

Ostiepok sa z formy vyberie a vlozi sa do sol'ného roztoku, ktory ma teplotu priblizne 12°C.
Solenie trva, v zavislosti od hmotnosti vyrobku, maximdalne 24 hodin. Syr sa vyberie zo
so'ného kupela, necha sa odtiect’ a oschnut. Oschnuty syr sa ulozi na udiarensky vozik a
prevezie do udiarne, kde sa udi pri teplote maximalne 30 °C maximélne 4 hodiny. Syry na
udenie musia byt dokladne osuSené. Po udeni sa syry premiestnia do chladnej miestnosti.

Expedicia a balenie :

Vychladené syry sa balia do zdravotne nezavadnych potravinarskych obalov. Predava sa v celku,
nesmie sa porciovat’ a prebalovat’ z dovodu, ze by stratil charakteristicky tvar vratane ornamentov
a z dovodu zabezpeCenia kvality a zabraneniu a predchadzaniu falSovaniu a klamaniu
spotrebitela. VSetky fazy vyroby sa uskutociiuji vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

4.6. Suvislost



Slovensky ostiepok je produkt, ktorého vlastnosti uruje najmé kvalita mlieka a prirodzena
mikroflora zodpovedajuca podno-klimatickym podmienkam regionov Slovenska vymedzeného
uzemia, v ktorych st ovce chované a pasené.

Pasienky poskytuji najprirodzenejsiu, najzdravsiu vyzivu. NajkvalitnejSie su suché pasienky vo
vys$Sich horskych polohdch. Pasenie oviec trva od aprila do konca oktobra. Vo
vymedzenom Uzemi su pasienky pokryté prevazne druhmi trdv Kostrava Cervend, Kostrava
licna, Lipnica la¢na, Trojstet Zltkasty. V zimnom obdobi su ovce kimené senom z uvedenych
druhov trav.

Kravy su pasené a kimené tiez hlavne senom a obilim z vymedzeného tizemia.

Chov oviec na uzemi Slovenskej republiky ma dlhu tradiciu. UZ v 11. storo¢i tvorili ovce % z
celkového poctu chovanych zvierat. V 13. a 14. storoci bolo ovciarstvo vel'mi rozsirené
najmi v Podunajskej nizine. Od 16. storocia sa tazisko chovu oviec presuva do horskych
oblasti.

V pastierskych a rol'nickych domoch v horskych a podhorskych pasmach vymedzeného
uzemia Slovenska sa od nepamiti vyrabali syry zvané ,,08tiepky" v tvare ktory pripomina
velké vajce alebo SiSku. Charakteristickym znakom oStiepkov bola otlatena ornamentika na
valcovitej Casti v prostriedku a odtlacena ozdoba na koncoch ostiepku z ciasok, ktora je
charakteristicka pre r6zne oblasti Slovenska. (Priloha ¢. 6)

Ostiepky sa vyrabali p6évodne v kuchyniach rodinnych domov drzitel'ov oviec. Pisomné
pramene a rodinné zaznamy starych bryndziarskych vyrobcov dokladuju, Zze oStiepky sa
vyrabali uz zaciatkom 18. storocia.

Zéklady hromadnej — priemyselnej vyroby ostiepkov s vys$Sim obsahom kravského mlieka
polozila rodina Galbava v Detve v roku 1921.

Dodnes sa Slovenské oStiepky vyrdbaju na salaSoch alebo na farméch, kde je zakladnou
surovinou ov¢ie mlieko a zmes ovcieho a kravského mlieka.

Priemyselna vyroba v mliekarnach sa uskutéiiuje spdsobmi vyvinutymi v 60-tych a 70-tych
rokoch minulého storocia, priCom princip vyroby zostal nezmeneny.

Ziadost o zapis zemepisného oznaGenia Slovensky ostiepok je zaloZend tak na reputéacii vyrobku,
vynimoc¢nosti, Specifickej kvalite, vlastnostiach a zvlaStnom tvare, ako aj zrucnosti vyrobcov a
tradicii. Specifické kvalita a vlastnosti vyrobku st dané kvalitou mlieka dojeného od pasucich sa
oviec plemien ValaSka, Zosl'achtena valaska, Cigdja a od pastcich sa krav plemena Slovenské
strakaté, Ciernostrakaté, Cervenostrakaté a Pinzgavské v horskych oblastiach na svahoch pohori
vymedzeného uzemia. Kvalita vyrobku je dand zru¢nostou a skusenostami vyrobcov, o ¢om
sved¢i aj uznanie vyrobku a jeho zapis do medzinidrodného registra Svetovej organizacie
dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve z roku 1967 a bilateralna dohoda o Zmluve
medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Svajéiarskou konfederaciou o ochrane
udajov o povode, oznaceni pdvodu a inych zemepisnych oznaceni z 19. januara 1976.

Slovesnky ostiepok sa vyznacuje zvlastnym tvarom velkého vajca, Sisky, alebo elipsovitym
tvarom, ktoré su zdobené ornamentikou, v zéavislosti od jednotlivych oblasti a ich zvyklosti a
typickych prvkov pre dana oblast. Povrch Slovenského ostiepka je pevny, hladky a leskly.
Nésledné tdenie dymom dodava vyrobku typickl farbu, vonu a chut’. Tento Specificky postup
vznikol a realizuje sa na celom vymedzenom tizemi.

Vyvoz Slovenského ostiepka vyznamne ovplyvituje a posiliiuje aj cestovny ruch.
Charakteristicky raz Slovenska dopliiaju aj nase typické syry a syrarske vyrobky. Aj naroény
zahrani¢ny host’ prestava vyhladavat’ klasické ponuky cestovnych kancelarii a uprednostiuje
nieco nezvycajné, razovité.



Turisti tradicne spéjaju Slovensko s tradi€énymi syrarskymi vyrobkami, ktoré prispievaju

k reputacii Slovenska, opakovane navstevuju Slovensko, vyhl'adavaju koliby a salase aj kvoli
Slovenskému oStiepku, ako aj ostatnym syrarskym vyrobkom.

V slovenskych mestach sa kazdorocne organizuji jarmoky (vyroc¢né trhy), a na ziadnom z nich
tento artikel nikdy nechyba.

4.7. Kontrolny organ
Kontrolu kvality a dodrziavanie Specifikacie ,,Slovenského ostiepka“ vykondva pravidelne

Nazov: BEL/NOVAMANN International s. r. o., Certifika¢ny orgdan CERTEX
akreditovany podla EN 45 011

Adresa: Tovarenska 14, 815 71 Bratislava

tel.: +4212 50213 268

fax: +4212 50213 244

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

autorizovana Ministerstvom podohospodarstva Slovenskej republiky.
(Priloha €. 7)

4.8. OznacCovanie

Vyrobca vyrabajuci Slovensky oStiepok vo vymedzenom uUzemi v stlade s danou
Specifikaciou moéze pri oznaCovani vyrobku, propagacii a marketingu pouzivat nazov
»Slovensky oStiepok'. Na etiketdch oznacujlcich vyrobok musi byt tento nazov
zvyrazneny a uvedené, ¢i ide o ruént vyrobu alebo priemyselnu, pripadne pomer ovc¢ieho
a kravského mlieka.

(Priloha ¢. 5)

4.9. VnutroStatne poziadavky

Zapis nazvu ,Slovensky ostiepok™ z 22.11.1967 prostrednictvom ,,Lisabonskej dohody o
ochrane oznafeni povodu a ich medzindrodnom zapise* v medzindrodnom registri Svetovej
organizacie dusevného vlastnictva (OMPI/WIPO) v Zeneve,

Zapis nazvu ,,Slovensky ostiepok® z 1.2.1974 do registra Uradu priemyselného vlastnictva
Slovenskej republiky

bilateralne dohody:

- Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Svajéiarskou konfederaciou o
ochrane idajov o povode, oznaceni pdvodu a inych zemepisnych oznaceni z 19. januara 1976,

- Dohoda medzi vladou Ceskoslovenskej socialistickej republiky a vladou Portugalskej republiky
o ochrane udajov o pdvode, oznaceni pdvodu a inych zemepisnych a obdobnych oznaceni z 18.
maja 1987 a


mailto:tomas.ducho@ba.bel.sk

- Zmluva medzi Ceskoslovenskou socialistickou republikou a Rakuskou republikou o ochrane
udajov o podvode, oznaceni pdvodu a inych oznaceni pol'nohospodarskych a priemyselnych
vyrobkov odkazujucich na povod z 20. januéara 1981.

(Prilohy ¢. 3 a 4)
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