21.8.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C283/3

v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA
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Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych
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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
~KPATOTYPI KQ” (KRASOTIRI KO)/,, TYPI THE ITOXIAX” (TIRI TIS POSSIAS)
Nr UE: PGI-GR-02387 - 10.1.2018
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupt ¢ [ocwag” (Tiri tis Possias)
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Grecja
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

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

,Kpacotupt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupi g [Tocwac” (Tiri tis Possias) to ser migkki wytwarzany ze skrzepu wyproduko-
wanego z pasteryzowanego lub surowego mleka koziego lub owczego badZ z mieszanki mleka koziego i owczego
po dodaniu podpuszczki. Przez co najmniej jeden dziefi dojrzewa w solance, a nastgpnie przez co najmniej jeden
miesigc w drozdzowym osadzie winiarskim znanym jako ,possia”. ,Possia” to gesta, aromatyczna mieszanka osadu
Z gotowanego wina czerworego.

Wtasciwosci fizyczne

Barwa: wnetrze sera catkowicie biale. Z zewnatrz ser nabiera czerwonawego odcienia od koloru drozdzowego
osadu winiarskiego. Intensywno$¢ barwy zalezy od koloru drozdzowego osadu winiarskiego oraz od czasu zanu-
rzenia sera w tym osadzie podczas dojrzewania.

o9

Ksztalt: ,prazkowany”, dtugi, asymetryczny cylinder z wyraznymi wgnieceniami pochodzacymi od ,tyrovoli”, czyli
formy do sera, wykorzystywanej do odsgczania skrzepu.

Konsystencja: ser migkki
Wtlasciwos$ci chemiczne

Minimalna zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: 43 % (m/m)

Maksymalna zawarto$¢ wody: 56 %

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Wtlasciwosci organoleptyczne

Wyrazny aromat wina i delikatnie kwaskowaty smak

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Surowce

Mleko przeznaczone do wyrobu ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupi g [Tocwag” (Tiri tis Possias) to pasteryzowane
lub surowe mleko kozie lub owcze badz mieszanka mleka koziego i owczego wyprodukowanego na wyznaczonym
obszarze. Mleko nie moze by zageszczone ani nie moze zawieral ktdéregokolwiek z nastepujacych skladnikéw:
mleko w proszku, mleko zageszczone, sole kazeinowe, barwniki, konserwanty lub inne dodatki. Nie moze tez
zawiera¢ antybiotykow, pestycydéw ani innych szkodliwych substancji.

Mleko owcze lub kozie stosowane do wyrobu ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupi ¢ ITootag” (Tiri tis Possias) musi
pochodzi¢ wylacznie od ras owiec i kdz, ktorych chéw prowadzony jest tradycyjnie na wyspie Kos i ktdre sa przy-
stosowane do warunkéw panujacych na tej wyspie. Wynika to z faktu, ze produkowane na wyspie mleko ma
szczegllne cechy dzigki charakterystycznemu mikroklimatowi wyspy oraz wystepujacej na naturalnych pastwiskach
bogatej roslinnosci, ktéra stanowi cze¢s$¢ codziennej diety zwierzat.

Drozdzowy osad winiarski (,possia”) wykorzystywany w procesie dojrzewania sera musi pochodzi¢ wylacznie
z dopuszczonych odmian winoroéli uprawianych na wyznaczonym obszarze geograficznym. Winoroéle te musza
by¢ hodowane przez lokalnych producentéw winogron stosujacych tradycyjne metody przekazywane z pokolenia
na pokolenie. Osad ,possia” stosowany do produkcji powinien charakteryzowaé si¢ dobrg jakoscig i bogactwem
aromatéw. Mozna stosowaé go w postaci podstawowej lub po rozcienczeniu winem.

Podpuszczka stosowana w procesie produkgji to podpuszczka zwierzeca wytwarzana tradycyjnie albo komercyjnie.

Pasza

Dieta zwierzat opiera si¢ gtéwnie na codziennym wypasie na dzikich pastwiskach, na ktorych wystepuje szczegdl-
nie bogata roslinnos¢. W okresie od maja do wrzesnia roslinno$¢ na pastwiskach catkowicie usycha. Dlatego tez
w tym okresie ograniczonej produkcji mleka dieta zwierzat opiera si¢ czgSciowo na suszonych trawach lakowych
i roslinach z lokalnych pastwisk oraz na zielonce ze zbdz lub roslin straczkowych (wyka, jeczmieri, owies). Rosliny
te rosng na polach w obrebie wyznaczonego obszaru. Uzupelnia je pasza produkowana zewnetrznie, taka jak
ziarna kukurydzy oraz pasza objetoSciowa. W pazdzierniku i listopadzie, okresie karmienia nowo narodzonych
zwierzat, uzywa sie lisci oliwek wraz z suszem paszowym, na przyklad sianem lub kukurydzg, poniewaz naturalna
ro$linno$¢ nie jest zbyt bujna, a zwierzgta majg zwigkszone potrzeby zywieniowe. W okresie w przyblizeniu od
grudnia do kwietnia obserwuje si¢ zwigkszenie produkeji mleka — po odsadzeniu nowo narodzonych zwierzat.
Nastepnie zwierz¢ta pasg si¢ dzikimi lokalnymi roslinami, ktére sg bujniejsze ze wzgledu na zimowe i wiosenne
deszcze. Roslinnoé¢ ta obejmuje miedzy innymi: wrzos (Erica manipuliflora), szalwie (Salvia triloba), Calicotome villosa
oraz zoledzie z debéw tabor (Quercus macrolepis). W okresie zimowym zwierzetom zadaje si¢ réwniez susz
paszowy. Produkuje si¢ go poza wyznaczonym obszarem.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Surowce wykorzystywane do wyrobu ,Kpacotipt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupi ¢ [Tocwag” (Tiri tis Possias), tj. mleko
owcze i kozie oraz drozdzowy osad winiarski, inaczej ,possia”, produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym. Wynika to z powodéw wyjasnionych w pkt 3.3. Przetwarzanie i produkcja réwniez muszg odbywac sie
na wyznaczonym obszarze geograficznym: z mleka owczego i koziego wytwarza si¢ ser, ktdry nastgpnie — poprzez
poddanie dojrzewaniu w wyprodukowanym lokalnie drozdzowym osadzie winiarskim (,possia”) — przetwarza si¢
na ,Kpacotipt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupi g [Toowag” (Tiri tis Possias).

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Pakowanie ,Kpacotipt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupt ¢ IToowac” (Tiri tis Possias) musi odbywal si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym. Ma to na celu zapobiezenie pogorszeniu si¢ jakoSci produktu. Pakowanie musi odbywa¢
si¢ na tym obszarze, poniewaz Kos jest wyspg, a produkt jest delikatny. Ser musi zosta¢ zapakowany natychmiast,
aby w pelni zachowal wlasciwosci uzyskane dzigki drozdzowemu osadowi winiarskiemu. Transport niezapakowa-
nego produktu zagraza jego jakosci.

Nalezy zauwazy¢, ze kupujacy moga naby¢ ser ,Kpacotipt Ko’ (Krasotiri Ko)/,Tupt g [Tootag” (Tiri tis Possias)

oznaczony indywidualna etykieta producenta na wyznaczonym obszarze geograficznym, a nastgpnie przepakowac
go lub pokroi¢ poza tym obszarem, o ile zapewniona jest jego identyfikowalnos¢.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa



21.8.2019 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C283/5

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje calg wyspe Kos. Pod wzgledem administracyjnym wyspa Kos nalezy do
jednostki regionalnej Kos w regionie Wyspy Egejskie Potudniowe.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy ,Kpacotipt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupi g ITdotag” (Tiri tis Possias) a Srodowiskiem geograficznym
wyspy Kos znajduje odzwierciedlenie w szczegblnych cechach tego sera, a takze w jego renomie.

Na Kos panuje klimat $§rédziemnomorski, charakteryzujacy si¢ gtéwnie cieptymi, suchymi latami oraz tagodnymi,
mokrymi zimami. Cala wyspa charakteryzuje si¢ ztozonym krajobrazem z wyodrebnionymi obszarami gor, wzgérz
i réwnin. Istotng role odgrywa topografia, poniewaz w gérach wystepuja stosunkowo wysokie opady deszczu. Maja
one wplyw na hydrologi¢ oraz $rodowisko polozonych nizej obszaréw wyspy charakteryzujgcych si¢ wystepowa-
niem licznych zrédel i réwnin.

Chéw owiec i kéz na wyspie Kos ma w dalszym ciagu charakter wedrowny, co oznacza, ze w ciaggu dnia zwierzgta
pasa si¢ na dzikich pastwiskach i jedynie na noc zamyka si¢ je w prowizorycznych zagrodach. Dieta zwierzat
opiera si¢ gléwnie na wypasie na pastwiskach o niskiej wydajnosci, lecz szczegélnie bogatej roslinnosci.

Flora wyspy obejmuje okoto 1 000 réznych gatunkéw roslin. Wedlug bazy danych CORINE 2000 na obszarze tym
wystepujg rozproszone naturalne pastwiska, w tym dwa zaslugujace na szczeg6lng uwage. Jedno z nich — polozone
na wschodzie wyspy — obejmuje powierzchni¢ 1119 ha. Drugie lezy miedzy miejscowo$ciami Pyli, Andimachia
oraz Kardamena i ma powierzchnie okoto 400 ha.

Gatunki ro$lin wystepujacych na obszarach trawiastych obejmujg w szczeg6lnosci: wrzos, tymian, oregano, czgber,
szatwie, dzikg lawende francusks, oman lepki, mirt, ztotogléw, Ballota acetabulosa, Calicotome villosa, krwiscigg cier-
nisty, dziurawiec zwyczajny, postonek rozestany, Fumana thymifolia, Anthyllis hermanniae, Genista acanthoclada, urzet
barwierski, oleander, chru$cing jagodna, rozmaryn, Medicago arborea, pistacj¢ i dzika oliwke.

Umiejetnoéci oraz wieloletnie do$wiadczenie lokalnych producentéw w zakresie wyrobu ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri
Ko)/,Tupt g ootag” (Tiri tis Possias), ktére zdobywano latami i ktére przekazywane jest z pokolenia na pokolenie,
obejmujace przygotowywanie drozdzowego osadu winiarskiego (,possia”) oraz wykorzystywanie form do sera
(wtyrovoli’) w celu odsgczania skrzepu, réwniez przyczynily sie do powstania tego wyjatkowego, cieszacego sie
powszechng renomg sera.

Szczegdlne wlasciwosci ,Kpacotipt Ke” (Krasotiri Ko)/, Tupt g TTootag” (Tiri tis Possias) obejmuja:
a) jego organoleptyczne cechy charakterystyczne (wyrazny aromat wina i delikatnie kwaskowaty smak);

b) jego charakterystyczny ksztalt i charakterystyczng barwe (,prazkowany”, dlugi, asymetryczny cylinder z wyraz-
nymi wgnieceniami, catkowicie bialy w $rodku i o czerwonawym odcieniu z zewnatrz);

¢) ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupt g Ioocwag” (Tiri tis Possias) cieszy si¢ ugruntowang renomg wsrdd spotecz-
nosci lokalnej na wyspie Kos oraz w pozostalej czgsci Grecji z uwagi na swoje szczegdlne wiasciwosci. Dowo-
dza tego liczne wzmianki na stronach internetowych zawierajacych tradycyjne przepisy i prezentacje znanych
szeféw kuchni, jak réwniez w artykulach w lokalnych gazetach.

Proces produkgji jest wyjatkowy gléwnie dlatego, ze ser dojrzewa w produkowanym lokalnie drozdzowym osadzie
winiarskim (,possia”), ktéry produkujg lokalni producenci winogron wykorzystujacy tradycyjne, stosowane od wie-
kéw metody.

To wlasnie dojrzewanie sera ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupt g TToowag” (Tiri tis Possias) w drozdzowym osa-
dzie winiarskim nadaje mu wigkszo$¢ szczegblnych organoleptycznych cech charakterystycznych, a zwlaszcza jego
delikatnie kwaskowaty smak oraz wyrazny aromat wina. Dobra jako$¢ wykorzystywanego osadu wynika z tradycji
produkgji win gatunkowych na wyspie. O wysokiej jakosci réznych rodzajow win z Kos $wiadczy fakt ich objecia
chronionymi oznaczeniami geograficznymi.

Mleko stosowane w procesie produkcji zawdzigcza swojg jako$¢ szczeg6lnemu charakterowi klimatu $rédziemno-
morskiego wyspy, jak réwniez bogatej roslinnoci wystepujacej na rozproszonych dzikich pastwiskach, na ktérych
pasa si¢ rasy owiec i koz, ktérych chéw prowadzony jest tradycyjnie na Kos i ktére od ponad wieku przystosowy-
wane s3 do warunkéw panujacych na wyspie. Wykazano, ze sposéb zywienia zwierzat mlecznych ma wplyw na
organoleptyczne cechy charakterystyczne produkowanego przez nie mleka. Wiaze si¢ to z faktem, ze substancje
aromatyczne zawarte w spozywanych przez nie roslinach przenikaja do mleka.

Ser ,Kpacotupt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupi g IToowag” (Tiri tis Possias) zawdziecza w pelni swoj charakterystyczny
ksztalt (dlugi, asymetryczny cylinder z ,prazkowang” powierzchnia i wyraznymi wgnieceniami) formie ,tyrovoli”
wykorzystywanej do czgSciowego odsaczania skrzepu. ,Tyrovoli” to tradycyjny kosz wyplatany z wysokich trzcin
wystepujacych na Kos. Istnieje tez mozliwos¢ wykorzystywania form z tworzywa sztucznego przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia, w ksztalcie rury, z dziurami do odsaczania skrzepu. Dzigki nim powstajg specjalne wgniece-
nia, ktére nadaja ,Kpacotipt Ko (Krasotiri Ko)/,Tupi g IToowag” (Tiri tis Possias) jego charakterystyczng forme.
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Czerwonawy kolor, jaki posiada zewnetrzna strona sera ,Kpacotipt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupi ¢ [ocwag” (Tiri tis
Possias), pochodzi od drozdzowego osadu winiarskiego (,possia”), w ktérym ser ten dojrzewa.

O renomie oraz tradycyjnym charakterze ,Kpacotupt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupt g [Tootag” (Tiri tis Possias) Swiadczy
istotna rola, jaka ser ten odgrywa od dawna w Zyciu mieszkaficéw wyspy Kos oraz ich diecie, jak rowniez szcze-
gblny proces produkcji, w ramach ktérego lokalng wiedze i lokalne umiejetnoéci przekazuje si¢ z pokolenia na
pokolenie.

Renoma sera ,Kpacotipt Ko” (Krasotiri Ko)/,Tupt g [Tootag” (Tiri tis Possias) jest nieodlacznie zwigzana z renoma
win produkowanych na wyspie Kos, ktorych osad wykorzystywano — i wykorzystuje si¢ po dzi§ dziefi — do produk-
¢ji stynnego osadu ,possia”, w ktorym zanurza si¢ i poddaje dojrzewaniu bialy ser z mleka kéz lub owiec. Co
wigcej, stowo ,possia” oznaczajace drozdzowy osad winiarski, w ktorym dojrzewa ser, stanowi czg$¢ nazwy
,Kpacotupt K" (Krasotiri Ko)/,Tupi g IToowac” (Tiri tis Possias) [ser dojrzewajacy w winie z Kos/ser dojrzewajacy
w drozdzowym osadzie winiarskim]. To wla$nie dojrzewanie w osadzie wzmacnia cechy jakosci sera.

,Kpacotipt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupt e ITocwag” (Tiri tis Possias) cieszy si¢ ugruntowang renoma wérdd spotecznosci
lokalnej na wyspie Kos oraz w pozostalej czesci Grecji z uwagi na swoje szczegblne wiasciwosci. Dowodzg tego
liczne wzmianki na stronach internetowych poswieconych greckiej kuchni i tradycyjnym przepisom, uznanie, jakim
ser ten cieszy si¢ wsrdd znanych szeféw kuchni, jak réwniez poswigcone mu artykuly w lokalnych gazetach.
W ostatnich latach pakowany ser ,Kpacotipt Ke” (Krasotiri Ko)/,Tupi g IToowg” (Tiri tis Possias) sprzedaje sie
w duzych sieciach supermarketéw w Grecji, a jego sprzedaz szybko ronie. Hotele na wyspie umieszczaja go
w menu ,greckiego $niadania” oraz w koszach produktéw z regionu Wyspy Egejskie Poludniowe, zawierajacych
glownie produkty objete ChNP. Swiadczy to o renomie, jaka ser ten cieszy si¢ na greckim rynku.

Renome produktu oraz jego bliskie powigzanie z wyspa Kos potwierdzaja réwniez nastepujace zrodla:

,Gdy wyspa Kos eksportowala ser”, artykul opublikowany w gazecie To Vima tis Ko w dniu 27 wrzesnia 2013 r.
dotyczacy wywozu sera Krasotiri z Kos podczas tureckiej i wloskiej okupacji oraz do 1960 r.

,Pod okupacja turecky i wloskg — ze wzgledu na to, ze chéw zwierzat prowadzono gléwnie w gérach, poniewaz
przeniesiono tam zagrody dla zwierzat — produkowano réwniez znaczne ilosci sera. Czg$¢ tego sera eksportowano.
Wyspa Kos nigdy nie importowala zagranicznego sera... Sery zanurzano w »possa« (drozdzowy osad winiarski
o czerwonym kolorze)... moczyliSmy sery w »possac, dzigki czemu ser uzyskiwal czerwona barwe... Sprzedawcy
i osmariscy urzednicy wkladali niesprzedany ser do beczek z »possa« i sprzedawali go zimg lub eksportowali. Pod
okupacjg tureckg eksportowano znaczne iloSci sera”.

Fragment ten pokazuje, Ze renoma, jaka zdobyl ser, wynikala ze szczegdlnej metody produkeji polegajacej na doj-
rzewaniu w drozdzowym osadzie winiarskim. Te¢ tradycyjna praktyke stosuje si¢ do dzisiaj i jest ona wyrazem
wielowiekowej tradycji.

Wzmianka w czasopi$mie Ta Koaka (czasopismo o historii, archeologii i folklorze wyspy Kos), tom 7, wydawanym
przez Stowarzyszenie imienia Filetasa z Kos, 2003 r.:

,Wielu zagranicznych podréznych, ktérzy podrézowali po Kos w wiekach XVIII i XIX, wspominalo o licznych
winnicach na wyspie oraz o znakomitym winie, z ktérego pochodzil osad wykorzystywany do produkcji stynnego
osadu »possac. By¢ moze stowo »possa« pochodzi od lacinskiego »possume« oznaczajgcego »moge« lub »est moz-
liwe«. Pasterze z wyspy moczyli rozne sery w drozdzowym osadzie winiarskim. Shuzylo to nie tylko ich zakonser-
wowaniu, ale réwniez nadaniu im wyjatkowego smaku znakomitego »tiri tis possas<”.

W ksigzce zatytulowanej ,Serowarstwo” (2004 r.) wykladowca specjalizujacy si¢ w dziedzinie chowu bydla mlecz-
nego, G.P.A. Anifadaki, wspomina, ze Krasotiri, znany réwniez jako ser dojrzewajagcy w drozdzowym osadzie
winiarskim, produkowany na wyspie Kos, zanurza si¢ w drozdzowym osadzie winiarskim.

Wzmianka na stronie internetowej www.gastronomos.gr dotyczaca Krasotiri z Kos, wspélczesnej wersji dawnego
sera dojrzewajacego w drozdzowym osadzie winiarskim.

Wzmianka na stronie internetowej www.olivemagazine.gr dotyczaca rzadkiego smaku sera Krasotiri pochodzacego
z Kos.

Wzmianka na stronie internetowej www.aegeanews.gr dotyczaca kosza produktéw z regionu Wyspy Egejskie Polu-
dniowe na lata 2014-2020, ktéry zawiera Krasotiri Ko.


http://www.gastronomos.gr
http://www.olivemagazine.gr
http://www.aegeanews.gr
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Artykul zamieszczony na stronie internetowej znanego konesera greckiej kuchni (mirsinicooking) na temat szcze-
gblnych organoleptycznych cech charakterystycznych Krasotiri.

Artykul zamieszczony na stronie internetowej znanego greckiego szefa kuchni Iliasa Mamalakisa na temat Krasotiri
(szczegblny smak, barwa, proces produkcji).

Artykul zamieszczony na stronie internetowej Athinorama-unami na temat Krasotiri Ko, w ktérym wspomniano
przykladowo, ze Krasotiri jest wyrazem wielowiekowej tradycji praktykowanej na wyspie Kos.

Tradycyjny przepis na ,tiropite” (serowy wyrdb piekarniczy) z serem dojrzewajacym w drozdzowym osadzie
winiarskim, zamieszczony w ksigzce Argiro Hartofili pt. ,Przepisy z Kos, tradycyjne i wspdlczesne”.

Reportaz w programie wyemitowanym w sieci telewizyjnej SKAI TV w dniu 15 pazdziernika 2015 r., po§wigcony
tradycyjnemu par excellence produktowi z wyspy, jakim jest Krasotiri.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis[POP-PGE[prodiagrafes_krasotiri_ko210119.pdf



http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prodiagrafes_krasotiri_ko210119.pdf
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